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cesso assai meritato è giunto con il
Sassocarlo, vino bianco da Trebbia-
no e Malvasia macerati sulle bucce
tuttavia raffinato, fresco, atipicoper
queste latitudini e ancor più lo fu
agli esordi, quandopochi si spinge-
vano in simili sperimentazioni. Il
vinsanto è un nettare suadente,
prodotto con l’antica ricetta di uva
selezionata, piccoli caratelli e pa-
zienza da vendere, mentre il Carmi-
gnano Docg è «un nobile nel senso
più alto del termine, elegante, com-
plesso, sa esprimere ricchezza nel
gusto, nei profumi, nelle sensazioni
che regala. Mi piace pensarlo buo-
no per una cena tra amici e compa-
gno ideale per una serata in solitu-
dine». Per i prossimi mesi è previ-
sto il lancio del nuovo Santuaria,
«un Igt da Sangiovese in purezza
proveniente da uno dei vigneti più
espressivi» e destinato, già lo sap-
piamo, a entrare nel cuore degli ap-
passionati.
Dunque puntare all’eccellenza re-
stando umani, naturali, si può. «Ci
sono momenti complicati, eppure
ogni annata difficile risulta poi tra
le migliori: le riservi più attenzioni,
più energie, che sicuramente ver-
ranno ricambiate». Equesto èunal-
tro piccolo, grande insegnamento
da portarsi via.
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«G li ostacoli non esisto-
no se credi in quello
che fai. E di certo que-

sta terramerita tutte lenostre atten-
zioni». È quasi un tuffo al cuore e
non sembra più Prato, non c’è più
pianura e non ci sono più strade
trafficate, lotti industrializzati, cen-
tri commerciali avveniristici che
improvvisamente appaiono più an-
tiquati della campagna che stiamo
attraversando. Bastano due curve
per lasciarsi alle spalle il tessuto ur-
bano tra Firenze e Pistoia e immer-
gersi nelle morbide colline del Car-
mignano, da cui spiccano perle di
rara bellezza: Artimino con la sua
Ferdinanda, villa medicea detta
«dei cento camini», e dirimpetto
Bacchereto con l’omonima fattoria,
comprendente villa Banci a due
passidallaCasadiToia,doveabitava
la nonna di Leonardo Da Vinci.
È con questi pendii assolati su cui
regnano la vite, l’olivo, il fico, è con
questa fattoria che Rossella Bencini
Tesi si è unita in maniera simbioti-
ca, viscerale. Ed è qui che nasce Ter-
re amano, azienda cheproduce vini
e olio in regime biodinamico. Sia-
mo, oltre che in zona presidio Slow
Food per la produzione del fico sec-
co (la varietà prevalente è il dottato,
essiccato e accoppiato nelle tipiche
«picce»), in quella del Carmignano
Docg, sul versante orientale del
Montalbano. Se molti territori ita-
liani vantano radici secolari, qua
carta canta e la tradizione vinicola
di etruschi e romani chiosanel ban-
do che il Granduca Cosimo III de’
Medici dettò nel 1716, impartendo
le norme per produzione, vendem-
mia e commercializzazione dei vini
locali. Fu il primo casomondiale ad
anticipare lemoderneDoc e per de-
finire i confini tornò utile il muro
che da cent’anni delimitava la ban-
dita di caccia medicea, 52 chilome-
tri in bozze di arenaria e calce bat-
tezzati Barco Reale. Non bastasse,
anche in tema di varietà viticole la
storia anticipò la storia: ad affianca-
re il Sangiovese nel Carmignano si
sono sempre utilizzate uve interna-
zionali, cloni di Cabernet Franc im-
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portati daCaterinade’Medici quan-
do fu regina di Francia «o più pro-
babilmente dal Granduca stesso,
appassionato di botanica, di vino,
sposato con la principessaMarghe-
rita Luisa d’Orléans».
Neanche a dirlo, pure Rossella è
nata in Francia, a Capd’Antibes, Co-
sta Azzurra, mentre i genitori si
concedevano un periodo lontano
dacasa. In fattoria cominciò a venir-
ci col nonno avvocato che l’aveva ac-
quistata nel 1920, «una proprietà
tanto grande che sfiorava Pistoia,
dove viveva lamia famiglia. Ricordo
i cappelli dei contadini sulla sua
scrivania, quando approfittando
del giorno di mercato venivano in
città e gli raccontavano i loro pro-
blemi». La gestione dei terreni di-
ventò poi molto onerosa, «specie
con l’abolizione della mezzadria: il
lavorodel fattore fudestinatoaima-
nager e l’agricolturadivenne impre-
sa, con la controindicazione di gua-
dagni assai risicati». Eppure ricorda
una Bacchereto romantica, «le feste
del fico e della castagna, coimusici-
sti della banda, i balli sull’aia, le frit-
tate e i salumi, le caldarroste nel
braciere», ricorda il lavoro dei geni-

Rossella Bencini Tesi:
ci insegnavano che non
si può fare a meno della
chimica, ci ritrovammo
con terreni duri
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Ci sono momenti
complicati, eppure ogni
annata difficile risulta
poi tra le migliori:
le riservi più attenzioni
che saranno ricambiate

vano in biologico pur senza sban-
dierarlo», e come biasimarli, visti i
preconcetti dell’epoca. «Domandai,
studiai, cercando una svolta ancor
più radicale, finché non incontrai
un tecnico che demonizzava la bio-
dinamica: quelli stanno dietro alla
luna,usanodosiomeopatichee tec-
niche antiquate, sono dei matti!
Perfetto, pensai, quei matti fanno
perme», eda lì nonèpiù tornata in-
dietro. Territorio, biodiversità, fi-
ducia nella natura e nel vino stesso
«con i suoi tannini, il suo alcol, la
sua acidità, tutto ciò che serve per
una vita lunga, positiva. L’impor-
tante è preservare queste caratteri-
stiche nell’uva, che ne sia ricca e
gliele trasferisca»; restare presenti
in vigna, «cercare di capire e risol-
vere i problemi e lo stesso vale in
cantina: soltanto tecnichemeccani-
che, le più semplici, nel valorizzare
ciò che la vite puòdarci ogni anno».
Al suo fianco un ristretto gruppo di
collaboratori, «persone di valore,
complici di ogni risultato». Un suc-
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sensibilità verso il biologicoma
ci insegnavano che la chimica è
indispensabile. Alla fine ci ri-
trovammo terreni duri come
sassi e prodotti omologati».
Poi gli anni della svolta, l’im-
pegno in prima persona con
quello sguardo sognante
cheRossella nonhamai per-
duto, quell’indole battaglie-
ra cheoggi premia anche chi
assaggia i suoi vini. «Scoprii
che certi produttori lavora-

tori, rigenerati e al contempo
prosciugati dalla loro campagna
perché «la fattoria è così, è un’en-
tità che ti assorbe e devi viverla
pienamente. Certo, è anche
bello, specialmente oggi che
molte certezze vanno sgreto-
landosi: adispettodi tutto cer-
chi di salvare il punto fermo,
ovvero la natura».
Il primo imbottigliamento fu
tentato dal padre nel 1968,
quando «in famiglia c’era già
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