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In provineia
di Ragusa
due amici
producono
Pithos,

UM TOSSO
affinato
nella
lerracotta

di Cesare Pillon

S

'Invecchiare
dentro ['anfora

uando hanno cominciato a

produrre vino, nel 1980,

Giambattista Cilia, detto
Titta,’e Giusto Occhipinti pigiava-
noleuve coni piedi. Per gioco? For-
seno. Oggi infatti fanno ancora vi-
no, anche se entrambi sono affer-
mati architetti, e lo fanno con lo
stesso rispetto per la natura, ap-
plicando nei loro vigneti, con rigo-
re,iprincipi dellagricoltura biodi-
namica. K da oltre 3 mila anni che
si coltiva la vite nel lembo di Sici-
lia in cui vivono, il territorio di Vit-

toria, in provincia di Ragusa, e per

loro il vino & espressione di terra,
di vigna e di cultura,

Ecco perché hanno sempre cer-
catodiarrivare alla massima na-
turalita anche in cantina abo-
lendo ogni prodotto chimico, uti-
lizzando esclusivamente lieviti
naturali e soprattutto sperimen-

tando la vinificazione delle uve

e laffinamento del vino in gran-
di anfore da 250 e 400 litri. E una
soluzione che hanno visto appli-
care in Friuli da un vignaiolo lo-
ro amico, Josko Gravner, e che Ii

. ha subito convinti. «Non rinne-

ghiamo per questo il legno, spie-
ga Occhipinti, «ama ci affascina
I'idea di utilizzare un contenito-
re che traspira come una botte

Spedizione in A.P. art. 1 c.1 L. 46/04, DCB Milano :

ma non cede al vino alcun pro-
fumo, aroma, sapore».

Il primo risultato ottenuto con
questo metodo & un Cerasuolo di
Vittoria battezzato Pithos (che in
greco significa appunto anfora), K
un vino entusiasmante che del
Cerasuolo di Vittoria enfatizza le
migliori caratteristiche, in primo
luogo la vivace freschezza. Pro-
vare per credere,

Uve: nero d’Avola 60%, frap-
pato di Vittoria 40%. Affina-
mento: 12 mesi in anfore di
terracotta. Colore: rosso ru-
bino con trasparenze violacee.
Profumo: marcato di viola e
ciliegia, olive verdi ed erbe aro-
matiche. Sapore: di vivace fre-
schezza, morbido, sapido, in-
trigante, di lunga persistenza.
Comesi serve:trai16°e;18°
C. Abbinamenti gastrono-
mici: carni rosse arrosto, piat-
ti molto sapidi di cucina mari-
nara, formaggi stagionati.
Produttore: Cos, s.p. 3 Chia-
ramonte-Acate km 14,300,
Acate (Ragusa), tel. 0932/
876145, fax 0932/875623, http:
Www. cosvittoria.it, e-mail:
info@cosvittoria.it. Prezzo (e
annata): € 15 (2005).
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