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L
a colline de Montalcino, jadis re-
couverte de forêts de chênes
verts, incarne aujourd’hui toute
la grandeur et la noblesse de la
Toscane viticole. La bourgade
éponyme nichée à 567 mètres

d’altitude et coiffée par sa forteresse mé-
diévale domine la plaine et veille sur les
vignobles qui enfantent le cru le plus cé-
lèbre de la région. Si Montalcino est
mentionnée pour la première fois dans
les livres d’histoire en 814 lorsque Louis
le Pieux, fils de Charlemagne, cède la
colline et les terres environnantes à l’ab-
baye de Sant’Antimo, il faudra attendre le
XVe siècle pour que les vins du secteur
suscitent l’attention des gourmets. Les
oliviers, les châtaigniers et les champs de
sangiovese grosso sont depuis lors ve-
nus recouvrir les paysages accidentés de
la denominazione di origine controllata et

garantita (DOCG) la plus prestigieuse
de Toscane. Une colline qui cache sur
ses pentes des trésors de vignobles, re-
clus, à l’abri des regards. L’Azienda Agri-
cola Cerbaiona est l’un des plus beaux
symboles de cette noblesse, de ce mys-
tère toscan, de cette mystique du grand
terroir isolé. Regardant Pienza et le
mont Amiata, orienté est, ce vignoble
miniature de moins de 3 hectares est
dominé par un vieux bâtiment datant
de 1600, assis sur des fondations du
XIVe siècle. Une chapelle, la brique rouge
toscane, le sangiovese grosso et les 
sols de galestro – formation géologique
schisto-argileuse typique de la Tos-
cane –, voilà un environnement privilé-
gié qui donne naissance à des brunellos
di Montalcino intenses et profonds.
Cerbaiona est ici un nom qui résonne,
un des sommets de l’appellation. 

CERBAIONA
Petite par la taille mais grande par sa
renommée au sein du mythique Brunello 
di Montalcino, elle a longtemps produit 
des vins mémorables, preuve de son 
grand terroir, mais irréguliers, preuve

d’une viticulture pas forcément réfléchie. 
Avec Matthew Fioretti, Cerbaiona entame

sa mue au fil de travaux titanesques. 
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De nombreux écrits attestent de l’im-
plantation de vignes et de la qualité du
site, bien avant la reconnaissance de la
DOC Brunello en 1968. Le véritable en-
vol de Cerbaiona n’a pourtant démarré
qu’en 1977 lorsque Diego Molinari, pi-
lote de ligne pour Alitalia et passionné
de vin, décide de changer de vie et de ra-
cheter pour une somme dérisoire cette
petite parcelle pentue, plantée de vigne,
faisant face au levant à 350 mètres d’alti-
tude. À l’époque, il y a moins de 30 pro-
ducteurs de brunello di Montalcino.
Diego Molinari, amoureux des grands
bourgognes, s’attache à élaborer à Cer-
baiona des vins élégants et fins pour son
plaisir et bientôt celui de quelques
clients inconditionnels. Il fait appel à un
des maestros du sangiovese, le célèbre
Giulio Gambelli, pour apprendre son
nouveau métier. Un conseiller de choix
et pourtant l’approche de la viticulture
de Diego Molinari reste pour le moins
“romantique”. Le matériel végétal est
choisi sans trop de repères, la densité de

plantation définie un peu au hasard. La
période est très compliquée pour la viti-
culture en Toscane. La loi de 1964 a in-
terdit les contrats de mezzadria (mé-
tayage), système d’exploitation viticole
jusqu’alors privilégié dans les domaines
italiens. La viticulture rapporte peu et
n’intéresse quasiment plus personne. La
main-d’œuvre est rare et les hommes
quittent les campagnes pour travailler
dans les villes et les usines. 

Diego Molinari, de son côté, se re-
trousse les manches : la greffe prend et
les galestros de Cerbaiona font rapide-
ment des merveilles. La chimie et les le-
vures sélectionnées sont bannies de son
vignoble de poche et les vins parlent ra-
pidement, et avec éloquence. Des vins
profonds et honnêtes qui reflètent tant
le millésime que la philosophie poé-
tique et hédoniste de leur producteur.
Une mystérieuse alchimie qui oublie
parfois la technique et ne donne pas tou-
jours satisfaction mais résulte pourtant
souvent de vins mémorables, aériens,

subtils, qui jouent plus sur le toucher
que sur la chair, à l’instar de ces bour-
gognes tant appréciés par Molinari.
Lorsque les éléments collaborent, la ma-
gie opère. Les années passent et la répu-
tation de Brunello di Montalcino et de
Cerbaiona se confirment. En 1980, la
DOC Brunello di Montalcino devient
DOCG tandis que le nombre de pro-
ducteurs se multiplie dans l’appellation.
Ils seront plus de 200 pour célébrer le
nouveau millénaire. Malgré cela, Cer-
baiona conserve un statut à part, celui
d’un vin adulé. Les clients vouent un vé-
ritable culte à ce nectar toscan. Même le
scandale du “Brunellogate”, qui impli-
quera en 2008 des producteurs de l’ap-
pellation peu inspirés – ayant frauduleu-
sement assemblé le sangiovese à des
cépages bordelais –, n’écornera pas la ré-
putation du mythique domaine de
Diego Molinari. 

Depuis l’automne 2015, Cerbaiona
vit un nouveau départ. Malgré les fonda-
tions, les racines et l’histoire, le vignoble
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De grands travaux
sont à l’œuvre, au
vignoble mais aussi
sur les bâtiments
historiques, préservés
mais optimisés.
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pépinière Guillaume, résultat d’un long tra-
vail initié par Paolo di Marchi [vigneron à
Isole e Olena, ndlr]. Nous avons augmenté
sensiblement la densité de plantation et
changé le système de taille. Les plaies de taille
étaient trop importantes et la taille trop
proche des bois anciens. Nous laissons au-
jourd’hui mieux circuler la sève, ce qui per-
met de lutter contre l’esca.” De nouvelles
plantations, une approche de la taille
plus pointue et un travail de terrasse-
ment titanesque, le bas de la côte étant
composé d’une cuvette qui favorise les
maladies cryptogamiques : “Le bas du vi-
gnoble accumulait trop d’eau et nous avions
de gros problèmes d’oïdium. Nous avons
donc accentué la pente, ajouté des drains
sous le sol et construit un grand mur de pierre
pour soutenir l’ensemble.” Enfin Cer-
baiona entame également sa conversion
en bio dès la fin de l’année 2015.

Il s’agit d’apporter de la méthodologie
à une magie déjà existante : “Cerbaiona
est un tout petit domaine et chaque détail
compte pour produire de grands vins. Ce

est en train de faire sa mue, de renaître.
Diego Molinari, le propriétaire histo-
rique, a tiré sa révérence, vendu son petit
vignoble, laissé place à de nouveaux
guides et l’ambition n’est pas en reste.
Cerbaiona a déjà prouvé son incompa-
rable potentiel, pour autant ce n’est que
le début de la route et le plus grand reste
à venir. C’est la conviction de Matthew
Fioretti, qui préside désormais à la desti-
née du domaine toscan. Directeur tech-
nique, il considère son rôle à Cerbaiona
comme une véritable mission d’excel-
lence. Fils d’immigré italien installé aux
États-Unis, il a débuté son parcours viti-
cole dans la Sonoma, avant de s’orienter
très vite vers son pays d’origine. D’abord
importateur de vins italiens outre-Atlan-
tique, il reviendra vers ses racines trans-
alpines en 2010 pour travailler à Biondi
Santi, domaine fondateur de Montal-
cino. En 2015, lorsque Diego Molinari,
âgé de 84 ans, décide de céder sa pro-
priété, il acquiert Cerbaiona avec un
groupe d’investisseurs : “L’Italie n’est évi-

demment pas une coïncidence, ce sont mes
racines. Cerbaiona est un endroit très spé-
cial, une opportunité évidente de faire
quelque chose de grand. Diego Molinari a
produit ici des vins magnifiques mais nous
voulons continuer à avancer. Restructurer
dans un endroit dont le potentiel a été prouvé
est évidemment une sécurité. Il faut protéger
ce joyau mais ça ne doit pas être la seule fina-
lité : le plus important, c’est de le sublimer, et
cela passe par le travail.” 

Matthew entreprend donc immédia-
tement de grands travaux. La volonté de
transmettre de l’émotion est toujours là
mais agrémentée dorénavant d’un ex-
trême professionnalisme. Il décide tout
d’abord de replanter progressivement le
vignoble, sévèrement touché dans cer-
tains secteurs par l’esca, et d’étendre les
plantations au secteur le plus pentu et le
plus élevé qui n’était pas exploité
jusqu’alors malgré une exposition et une
géologie particulièrement propices.
“Nous avons aussi choisi un nouveau maté-
riel végétal, plus qualitatif, sélectionné par la
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n’est pas parce que l’exploitation a déjà pro-
duit des brunellos di Montalcino de classe
mondiale qu’il ne faut pas remettre des
choses en question et avancer. Il y a des ter-
roirs très spéciaux, certes, mais ces terres
puissantes ont besoin d’être entendues, com-
prises et travaillées comme il se doit. Un en-
droit magique ne veut pas dire qu’il faut res-
ter statique.” L’exigence érigée en
leitmotiv et un regard lucide sur les mé-
faits du succès d’une appellation gran-
dissante. “Ce que nous observons, à Mon-
talcino, c’est que le succès a aussi de mauvais
côtés. Il empêche parfois de se donner au-
tant de mal que nécessaire. Pourquoi faire
plus lorsque le succès est déjà là ? Pourquoi
changer si c’est gagné d’avance ? Je pense
pour ma part qu’il faut continuer à se re-
mettre en cause sans cesse. Les vins les plus
fascinants peuvent être produits avec une
philosophie traditionnelle mais il faut aussi
de la précision. Rien ne remplace le travail.”
Matthew habite déjà à Montalcino et
s’installera bientôt à Cerbaiona lorsque
les travaux seront achevés. Il veut être sur

place en permanence afin de ne rien lais-
ser au hasard et a décidé de s’entourer de
viticulteurs aguerris, notamment Ri-
cardo Bigi, qui travaillait auparavant aux
côtés du non moins célèbre Gianfranco
Soldera du domaine Case Basse. Un
transfuge qui ne cache pas son enthou-
siasme : “C’est un moment de reconstruc-
tion intense, mais nous travaillons dans la sé-
rénité. Après Case Basse je voulais continuer
à exercer dans un vignoble de très haut ni-
veau. Ici, nous allons maintenir la réputa-
tion et aller encore plus loin.”

Les travaux ne concernent pas seule-
ment le vignoble. Matthew a décidé de
reconstruire la bâtisse historique et le
chai : “Le stockage des vins était un pro-
blème. Ils étaient conservés dans la chapelle :
c’était charmant, certes, mais avec très peu
d’inertie thermique. Nous allons donc nous
doter d’une cave adaptée.” Pour autant,
point de matériaux modernes qui déna-
tureraient le lieu, les murs seront en ga-
lestro ou composés de blocs calcaires de
la région. Au niveau vinification, le style

historique très élégant est respecté : “Je
fais un foulage très léger pour avoir quelques
baies intactes et un peu d’intracellulaire.
Cela amène encore plus de floral au style fi-
nal. L’extraction est ensuite très douce, avec
peu de remontages et de pigeages pour affi-
ner les tanins du sangiovese.” S’ensuit un
long élevage sans aucun bois neuf, uni-
quement dans les botti traditionnels en
bois slavonien. Pour finir, seuls les très
grands millésimes porteront le sceau de
la DOCG. Toute année qui n’atteint pas
le niveau d’excellence requis est déclas-
sée en rosso di Montalcino. “Nous avons
décidé de ne pas faire de brunello en 2014,
année trop humide, puis en 2015, année trop
chaude à nos yeux. Ici, à Cerbaiona, nous ne
pouvons pas transiger avec l’excellence.”

Les diamants sont éternels. Cerbaiona
continue de donner au sangiovese grosso
son éclat sans pareil. La minutie et les
éléments naturels se sont désormais al-
liés pour le meilleur, voire l’exception-
nel, année après année.   !  

(Bon à savoir, page 217)
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Le style historique
sera respecté,

notamment l’élevage
en botti traditionnels

en bois slavonien.



Dieci anni di passione, la rinascita di
Carobbio

Il  numero perfetto Un tesoro nelle botti
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Vini rossi d’autore per le prime
brume
  PENELOPE VAGLINI   3 Ottobre 2022

Christian Dior sosteneva l’esistenza di una sfumatura di rosso per tutti e Fine+Rare, wine

and spirits merchant per collezionisti privati, non potrebbe essere più d’accordo. Che si

scelgano come investimento o per accompagnare i piatti autunnali, questi v in i  rossiv in i  rossi

d ’autored’autore impreziosiscono la stagione del foliage con il massimo dell’intensità.

 

Spinning Beauty, Arnaldo Caprai
 

 

Affascinante e dalla personalità spiccata, rappresenta la costante ricerca di bellezza e

gusto di Arnaldo Caprai, rispecchiando i valori e la forte identità del territorio di Montefalco.

Questo 100% Sagrantino, clone Cobra, arriva dal più antico vigneto di Monte della Torre ed è

capace di sprigionare potenza aromatica, grinta nel corpo e freschezza. Cenni di incenso e

note tostate rendono piacevole la lunga persistenza al palato. 260 €

 

Vini rossi d’autore: Messorio, Le Macchiole
 

 

Come un cavallo di razza che scalpita nel bicchiere, Messorio nasce nel 1994 per dare un

nuovo carattere al Merlot di Bolgheri, allungandone il sorso di ingresso e rendendolo meno

muscoloso, allontanandosi così dai più classici schemi di vinificazione. Oggi rappresenta

l’eccellenza della cantina, un’istantanea del territorio racchiusa in un unico vitigno della

medesima vendemmia. Inconfondibile, il 2018 ha un sorso speziato con note di frutti rossi.

190 €

 

Amarone della Valpolicella, Dal Forno Romano
 

 

Una bottiglia che è uno scrigno di puro piacere. L’Amarone Monte Lodoletta 2012 unisce

eleganza e potenza grazie ai frutti scuri che incontrano erbe e spezie, per un’espressione

seducente dal primo all’ultimo sorso. Ciliegie e prugne, lavanda e salvia lasciano spazio a

sentori di torta al rum, moka e liquirizia che pian piano emergono nel bicchiere. Dalla

struttura vellutata, la nota di chiusura è incredibilmente fresca per l’anno di questa

vendemmia. 274 €

 

Barolo Monvigliero, Vietti
 

 

Come una ballerina che danza sulle punte, elegante e leggiadra. Questa espressione di uve

Nebbiolo nasce sull’omonima collina, conosciuta per essere il cru più importante di

Verduno, tra i più pregiati dell’area produttiva del Barolo. La lunga macerazione del 2018

rivela una maggiore complessità aromatica e una profondità gustativa unica, con tannini

rotondi e profumi di frutti rossi maturi, spezie fini e ciliegia. 180 €

 

Vini rossi d’autore: Tignanello, Antinori
 

 

Pietra miliare dei Supertuscan, l’etichetta disegnata da Silvio Coppola nel 1974 ha reso

Tignanello inconfondibile sulle tavole di tutto il mondo, insieme con l’intrigante blend di

80% Sangiovese, 15% Cabernet Sauvignon e 5% Cabernet Franc. L’annata 2019 brilla come

un rubino, mentre al naso è complessa, con note di vaniglia, noce moscata, caramello ed

erbe mediterranee. Il palato è vivace, dai tannini setosi e vibranti, con un lungo profilo

aromatico e retrogusto di caffè tostato. 127 €

 

Brunello di Montalcino, Cerbaiona
 

 

Sono pochi gli intenditori ad avere assaggiato il Cerbaiona 2017, Brunello di Matthew

Fioretti, tra i migliori v in i  rossi  d ’autorevin i  rossi  d ’autore per l’autunno. Dall’equilibrio sorprendente, è frutto

della magistrale gestione di una stagione vegetativa secca. Bouquet di frutti rossi e prugna,

con sentori balsamici e speziati, al naso è profondo con intriganti note di sottobosco. La

beva è fruttata e opulenta, con incursioni di cioccolato fondente, cannella e sfumature di

legno nel finale lungo, raffinato, succoso. 170 €

 

Vini rossi d’autore: Rosso Toscana, Tenuta di Trinoro
 

 

Superbo e ricco, rappresenta appieno lo stile vinicolo di Andrea Franchetti. 60% Merlot e

40% Cabernet Franc, il 2019 ha un carattere pepato e terroso da cui spiccano sentori di

ribes nero, liquirizia e caramello con toni esotici e speziati che si fondono con la vaniglia.

Tannini densi ed eleganti ammaliano il palato, sostenuti da una spina dorsale acida e un

finale allo stesso tempo fine e intenso, che ne svela l’ottimo potenziale di invecchiamento.

188 €
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The Italy Report 2023
Following a summer spent tasting her way through Italy's key fine wine

regions, Sarah Heller MW presents the Italy Report 2023 - including tasting

notes and scores for over 500 of the latest wine releases
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SARAH HELLER MW

T H E  C O L L E C T I O N

The tale of collectable Italian wine’s meteoric ascent over the past decade
has been repeated often enough that the consensus is that Italy has (finally)
arrived. When  invited me to produce The Italy Report 2023,
highlighting wines with the greatest relevance (or at least potential) for collectors
from Italy’s fine wine regions, I was thrilled for the opportunity to – I hoped – do
justice to the wines that have been my focus since I started out in wine.

The next few months, though, came with a creeping sense of trepidation, as I
had to acknowledge the deep ambivalence that has always surrounded wine
assessment in Italy, particularly using numeric scores. This hit home as we were
collecting samples for the very first report, on Brunello di Montalcino, when I
stumbled across a Letter to Journalists from Matthew Fioretti of Cerbaiona, a
rising regional superstar, titled ‘ ’. In addition to the
author’s views on the 100pt scale’s inappropriateness for assessing wine (‘the
meaning of these numbers – what the number actually refers to – is completely
vague and imprecise’), it contained similar views to those expressed by legendary
Barolo traditionalist Teobaldo Cappellano back in1983, that numerical rankings
are divisive and the ‘making of dogma by the slothful.’

While there isn’t space to repeat their views thoroughly here, they certainly gave
me pause. Their claims were not limited to Italian wine, but as I have written for
Club Oenologique (and elsewhere) before, I believe there is a deep disadvantage to

. This approach
mostly evolved out of Anglo-French wine culture then spread through the global
wine trade. Historically, even Italy’s most prestigious wines were mainly enjoyed
by local or, at most, regional elites and thus the grapes and styles largely
developed outside the systems that produced the wine world’s shared aesthetic
values.

This phenomenon is arguably exacerbated by the use of a yardstick as
implicitly objective and universal as the 100pt scale. While great Napa Cab or
even Rioja is reasonably compared with Bordeaux, on which both were
historically modelled, a great Barolo and great Burgundy are simply trying to do
different things, even if they are superficially similar. I have largely sidestepped
the 100pt scale in my writing, viewing myself foremost as an educator, especially
through my role at the , a program with the
explicit goal of presenting Italian wine in its full historical, anthropological and
even biological context.

I ’ve revisited the traits characteristic of the region and
grapes and tried to celebrate wines that successfully

interpret these

However, there are more and less sensitive ways to apply any system of
assessment and I believe providing context can go a significant way towards what
Fioretti calls ‘a softer and more inquisitive form of journalism and criticism.’ In
each of my reports, I’ve revisited the traits characteristic of the region and grapes
and tried to celebrate wines that – in my subjective view – successfully interpret
these, rather than adhering to some universal model of quality.

The assessment process for the Italy Report 2023 had to reflect this. Though
I’m a firm believer in blind tasting for minimising bias, it has limitations for
assessing how well a wine expresses its producer’s intentions or site
characteristics. Given the acknowledged importance of site specificity for the
quality of Barolo and Barbaresco especially, and increasingly for Chianti Classico
and Brunello di Montalcino too (somewhat less for Amarone, though this is also
changing), I’ve tried to combine the ‘raw’ quality assessment of blind tasting with
a more context-conscious judgment.

For each report, the wines were first assessed blind (except in Barolo and
Barbaresco, where this was not available) then a further assessment was made
with complete information about the producer, winemaking and site to hand. For
the latter, resources published by  as well as the
relevant Consorzi have been invaluable for gaining a granular understanding of
the geological and topographical nuances, particularly in Barolo, Barbaresco and
Chianti Classico, where Masnaghetti gave me a personal tour. Many specific site
descriptions are made in reference to those maps. Meanwhile, some wines were
tasted at the estates – a more holistic approach, but more open to bias – and this
has been noted in the reports.

My great hope, like (I assume) any critic, is that readers will in fact read the notes
rather than looking at the scores alone. I have tried to pack them with the same
context I had in front of me when I made my second assessment, in the hopes
that this will lead to a deeper understanding of the wines and hunger to learn
more. I have also tried to be as clear as possible about my own preferences,
acknowledging well-made wines even when they don’t fit my taste, but saving my
highest praise for the wines that do.

To lay my cards on the table, these preferences are generally for more
structure than richness; transparency and definition rather than power and
concentration. This can translate as flavours unique to a particular variety or
place, even when from a purely hedonic standpoint they might be less appealing
than rich fruit or polished oak. These are, unsurprisingly, values I developed while
focusing from the start of my career on the great wines of Italy. I hope to present
these wines in their best light and, hopefully, come closer to what Fioretti says a
wine should do: ‘instil wonder and curiosity – and remain free of hubris.’

Find the results from The Italy Report 2023 at the links below, presented via each
individual region (and featuring only wines scoring 90 points and above). Tasting
notes and scores are available to all registered users of , the online
home of our premium wine and spirits content. To register for free,  . 
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