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MODIGLIANA
Un terroir speciale

Modigliana - © Lido Vannucchi
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Terroir è una parola francese che non ha corrispon-
denza in nessuna lingua. Un terroir, come spiega 
benissimo la defi nizione uffi ciale messa a punto da 
INRA e INAO, non è semplicemente un luogo geo-
grafi co, ma un sistema complesso fatto di vari ele-
menti. Innanzitutto una comunità che condivide dei 
tratti distintivi e un sapere e che è in grado di in-
teragire con l’ambiente naturale del suo territorio. 
Poi una tradizione, ovvero una storia. E ancora, una 
originalità, chiamiamola pure tipicità, che permette 
di riconoscere i vini in mezzo agli altri. Non astrat-
ti discorsi sul territorio dunque, ma concretissimi 
elementi distintivi. E per fi nire la cosa più diffi cile, 
la capacità di evolvere la tradizione, di innovarla e 
migliorarla. Tutto questo insieme è un terroir e Mo-
digliana, per fortuna, lo è in pienamente. Il gruppo 
di produttori che si è aggregato attorno al progetto 
Stella dell’Appennino condivide tutte queste cose e 
l’energia che si sprigiona dal condividere un progetto 
e un territorio è una forza che sta cambiando il rac-
conto del vino di queste tre straordinarie valli. 
La storia del vino di Modigliana parte nella cultu-
ra contadina, in quella gara di sopravvivenza che è 
stata la vita nell’Appennino tra Romagna e Toscana.
Il vino in quella cultura era un alimento indispensabi-
le, irrinunciabile: senza il vino non si sarebbe arrivati 
a coprire il fabbisogno giornaliero di calorie. La vigna 
dunque era preziosa ed era diffusa dappertutto fi no 
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a quote elevate. Il novecento ha “spostato” le vigne a 
valle, sulle argille vicine alla via Emilia, su terreni più 
fertili e facili da coltivare. In alto, tra i boschi delle val-
li di marne e arenarie, la vigna è quasi scomparsa per 
decenni. Poi, negli anni ’70, la fondazione di Castelluc-
cio cambiò tutta la storia e consegnò Modigliana alla 
modernità di produzioni di grande qualità e longevità. 
Sono passati molti anni, ma la forza di quel progetto 
ancora illumina i produttori e vale la pena raccontarla.
Nei primi anni ‘70 Gian Vittorio Bal-
di, regista e produttore, vagava per 
le colline tra Brisighella e Modiglia-
na alla ricerca di un posto speciale 
dove produrre un grande vino italia-
no. Cercava, insieme alla moglie Ma-
cha Méril, attrice francese che aveva 
ispirato tutta la generazione della 
Nouvelle vague da Jean-Luc Godard 
a Éric Rohmer, un luogo “di gran-
de bellezza, che avesse storicamente 
una presenza della vite e che fosse 
né troppo vicino al mare, né troppo 
lontano”. Questo posto fu trovato, si 
chiamava Castelluccio e nessuno ebbe 
allora la lucidità di leggere dietro la 
bellezza del luogo le caratteristiche 
uniche di quei suoli poveri che rega-
larono per anni dei vini straordinari. 
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Veronelli aveva dato pochi e semplici consigli a Baldi 
che ne fece tesoro, primo fra tutti quello di vinifi -
care separatamente ogni singola vigna. Nacquero 
così i Ronchi, vini che ancora oggi, a distanza di 
quarant’anni, arrivano nel bicchiere con un’energia 
che sorprende. A produrli fu il fi glio Gian Matteo 

Alcuni produttori di Stella in Piazza Pretorio 
a Modigliana durante l’evento della Brigata del Diavolo 

del 2 agosto 2019  © Archivio Brigata del Diavolo



6
Giuseppe Valli, calzolaio artigiano - © Lido Vannucchi
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che si occupava dell’azienda e di quelle vigne sco-
scese che fecero inizialmente sorridere i contadini di 
Modigliana. Oggi quell’esperienza è una storia fon-
damentale, così come quella appena più recente del 
Pratello di Emilio Placci, e benedice una sfi da che 
ha preso forma pian piano ed è esplosa fi nalmen-
te negli ultimi anni. È la rivincita dell’Appennino 
che si stende tra Romagna e Toscana, di uomini che 
strappano i terreni al bosco per alimentare  un’agri-
coltura che solo qualche anno fa sembrava disperata 
e che invece guarda al futuro con un ottimismo mai 
provato prima.

Giorgio Melandri
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La Roccaccia, il simbolo di Modigliana - © Lido Vannucchi
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LA STORIA DI 
MODIGLIANA
Tra Romagna e Toscana

Riccardo Viscardi 
durante Stella 
dell’Appennino nel 
settembre 2017. 
Viscardi è stato 
uno dei primi 
giornalisti a scrivere 
di Modigliana. 
Sullo sfondo 
la Tribuna.
© Giorgio Melandri
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Si fa risalire “Modigliana” al Castrum Mutilum (poi 
Mutiliana) di Tito Livio, campo militare in cima al 
colle dov’è ora il convento dei Cappuccini; nel chio-
stro, il pozzo romano ad anfora raggiunge la falda 36 
metri più sotto. Profondissimo per l’epoca e costruito 
a circa cento metri da due  fi umi confl uenti, Tramaz-
zo e Acereta, si spiega solo come opera d’alta inge-
gneria intesa a consentire al forte romano di resistere 
ai Galli Sénoni e Boi, genti celtiche di cui il dialetto 
conserva inequivocabili resti; quanto temibili lo dice 
il ricordo del castrum distrutto prima della fi ne delle 
guerre puniche (202 a.C.). 
I veterani romani fi nirono comunque per colonizzar-
ne le colline coltivandovi, oltre al frumento, anche 
ulivo e vite, lasciti romani per eccellenza. 
Dal X secolo, per quasi 500 anni, Modigliana fu feu-
do dei Conti Guidi che, nel 1165 vi ospitarono anche 
Federico Barbarossa. Scrive la storica Rossella Rinal-
di: «Modigliana assunse un ruolo strategico e politico, 
incuneata, con la propria specifi cità di roccaforte si-
gnorile, tra le vallate-corridoio che congiungevano la 
Romània alla Tuscia». La Rocca ne diventò così l’em-
blema. Ma, ormai incapaci di difenderla dai Manfredi 
di Faenza, i Guidi ne furono cacciati dal popolo in 
armi con Durante Doni nel 1377, quando Modigliana 
si dette in accomandigia (dedizione-protezione) a Fi-
renze, trasformandosi da capoluogo guidingo a capo-
luogo della Toscana transappenninica, Alto Mugello
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per i toscani, Romagna toscana per i romagnoli. 
Da sempre, fu tappa naturale sulla storica via per Fi-
renze e Arezzo come testimonia la lettera dell’uma-
nista Leonardo Bruni, di passaggio a Modigliana nel 
1406, in morte del maestro Coluccio Salutati: è infatti 
il percorso più breve e meno impervio, scelto anche 
per l’odierno gasdotto Italia-Algeria. Perse il suo ruolo 
quando il sistema viario toscano privilegiò il passo del-
la Colla in Val d’Amone e il nuovo passo del Muraglio-
ne (1836), in Val Montone, entrambi verso il Mugello. 
Da allora, Modigliana è rimasta appartata, un vero 
e proprio paradiso terrestre: viti e ulivi piantati nei 
cinque secoli in cui fu toscana, nel confl uvio di tre 
valli che s’alzano in fretta a 20 km dal crinale, senza 
alcuna strada di valico, raggiungibili solo da Faenza e 
dalla Romagna; Granducato di Toscana fi no all’unità 
d’Italia, poi provincia di Firenze fi no al 1923, quando 
Mussolini, nativo della provincia di Forlì, ne ampliò 
l’estensione a ricomprendere per intero le valli conti-
gue di Marzeno, Montone e Savio fi no alle sorgenti del 
Tevere “romano”. 
Un’isola in Appennino, sempre fedele alla sua
identità romagnola d’altura, schiva e tenace: una
storia d’equilibri ostinati, d’un altrove precario,
longevo, prezioso.

Renzo Maria Morresi
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ROCCE 
E TERRE
I suoli poveri di Modigliana

Marne e arenarie nella valle Ibola - © Giorgio Melandri
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Sulla carta geologica dell’Appennino tosco romagnolo 
c’è una linea netta a separare  le prime colline dall’Ap-
pennino più alto. È la linea che separa le argille della 
prima quinta collinare dalla formazione marnoso-
arenacea che caratterizza l’Appennino romagnolo. 
Qua e là  possono affi orare i gessi, come a Brisighella, 
oppure lo spungone, una calcarenite di origine orga-
nica, come nella valle del Samoggia, ma quella linea è 
un  confi ne netto tra due mondi. Il sangiovese, grande 
lettore di territori, li traduce perfettamente: il frutto e 
i tannini abbondanti e maturi sulle argille, l’austeri-
tà, il sale e l’eleganza su marne e arenarie. In entram-
bi i casi vini di grande rango, con il valore aggiunto 
della diversità nelle letture più territoriali. 
Le marne e le arenarie sono rocce sedimentarie che si 
sono formate in milioni di anni con la calcifi cazione di 
sabbie (le arenarie) e argille (le marne). Queste rocce 
oggi, grazie agli agenti atmosferici, si sgretolano for-
mando quello che si chiama substrato pedogenetico.  
La pedogenesi è l’insieme di processi fi sici, chimici 
e biologici che porta alla formazione di un suolo, nel 
corso del tempo, a partire appunto dal cosiddetto sub-
strato pedogenetico, un materiale roccioso derivante 
da una prima alterazione della roccia madre (il mate-
riale litologico originario). La semplice alterazione dei 
minerali delle rocce, anche se molto spinta, non è tut-
tavia suffi ciente per la formazione di un suolo, dato 
che l’elemento discriminante tra questo e un semplice 
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da Firenze km 80 / from Florence km 80

da Bologna km 70 / from Bologna km 70

da Ravenna km 45 / from Ravenna km 45

da Faenza km 20 / from Faenza km 20

DISTANZE / Distance
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Marne e arenarie nella valle Ibola - © Giorgio Melandri
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Tragopogon porrifolius nella valle Ibola - © Giorgio Melandri
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accumulo di sedimento non pedogenizzato è la pre-
senza di sostanza organica mescolata alla componen-
te minerale; è indispensabile, ai fi ni dello sviluppo di 
un suolo, l’azione di una componente biologica. Ecco 
quindi l’importanza del bosco e della vegetazione in 
generale.
I suoli di Modigliana sono dunque fi gli di questo 
processo, tra rocce e bosco, tra vita e tempo. Sono 
poveri e diffi cili, spesso scoscesi, con il bosco sempre 
in agguato. Un patrimonio unico, che oggi le vigne 
di sangiovese sono in grado di farci tradurre in vini 
straordinari. 

Francesco Bordini

Marne e arenarie nella val Tramazzo - © Giorgio Melandri
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Marne arenarie nella val Tramazzo - © Giorgio Melandri
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IL BOSCO
Un alleato delle vigne

Castagneto e bosco nell’alta val Tramazzo - © Giorgio Melandri
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Vigneti cinti da boschi, così potremmo defi nire i ter-
reni vitati a Modigliana guardando le tre valli dal 
Monte della Menghina, un balcone naturale che per-
mette allo sguardo di correre lungo le due valli del 
Tramazzo e dell’Acerreta e di intravedere la Valle 
dell’Ibola, la più segreta, la più boscosa ed affasci-
nante.
Tutte le tonalità del verde delle formazioni boschive 
sono le prime che saltano all’occhio e ne defi niscono 
l’origine, la composizione specifi ca, l’età e l’ampiez-
za, e racchiudono al loro interno i vigneti, altri verdi 
più tenui mescolati al colore delle marne e delle are-
narie che defi niscono in modo organico un territo-
rio unico, dove la formazione marnoso-arenacea dà 
vita, sui versanti delle tre valli, a situazioni pedolo-
giche uniche su cui il bosco prima, sin dagli albori 
dell’era wurmiana, e la vite poi, hanno trovato un 
habitat eccezionale.
Il sistema idrografi co superfi ciale, ovvero il reticolo 
stesso che da origine alle tre valli, ci racconta come 
la viticoltura abbia trovato un suo spazio a partire 
dai primi terrazzi fl uviali per poi risalire i versanti 
vallivi a spese dei boschi. La vite ha trovato oggi, nei 
vigneti in cui viene coltivata, il suo spazio in mezzo 
alle foreste, nei “ronchi”, memoria di un passato in 
cui “roncare”, ovvero tagliare ed estirpare il bosco 
per far posto alle coltivazioni, era un obbligo di so-
pravvivenza.
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I boschi sradicati, i ronchi, sono il segno della fatica 
ma anche della volontà di coltivare la vite nel buon 
terreno costruito con pazienza dal bosco con la sua 
presenza millenaria. 
Oggi parlare di “bosco” e “vite”, signifi ca inserire i 
parametri ecologici di una relazione fortemente con-
nessa al paesaggio e considerare l’effetto tampone 
delle superfi ci forestali, di mitigazione del microcli-
ma, di abbattimento degli inquinanti, di infl uenza 
positiva sul suolo che il bosco costruisce. Il bosco è 
infatti la barriera fi sica e biologica che protegge il  
vigneto e garantisce condizioni ambientali straordi-
narie. E infatti, per esempio, ospita tutte le catene 
alimentari e gli antagonisti naturali dei parassiti dei 
vigneti, oppure regola in modo favorevole umidità 
notturna e temperatura diurna.
La foresta svolge il “lavoro” di una comunità matura 
con un bilancio di produzione/consumo della mate-
ria in pareggio diventando un vero e proprio sistema 
tampone più effi ciente di qualsiasi coltura agraria, 
anche del vigneto, Il bosco poi è più stabile e com-
plesso di una cenosi giovane, semplice e produttiva 
come il vigneto e possiamo quindi parlare del bosco 
come di un superorganismo che modifi ca la geosfera 
in un processo continuo di rinnovazione, moltiplica-
zione e crescita che attraverso le successioni forestali 
tende a cambiare l’ambiente, ad esempio la fertilità 
del suolo. Dove esistono i boschi originari occorre 
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salvaguardarli e difenderli.Nelle tre valli di Modi-
gliana questi boschi esistono, si trovano sui versanti 
nord, nelle esposizioni più fresche, lungo i rii ed i 
corsi d’acqua principali e secondari, nelle zone di 
crinale e proprio vicino alle vigne. 
Nel bosco la catena piu’ importante è quella  dei 
cosiddetti “scarti” fondamentali nella creazione 
dell’humus e nella decomposizione dello stesso: dun-
que il bosco può fornire materiale compostabile uti-
le alla vigna e migliorare, in quantità e qualità, la 
struttura organica del suolo.
Il bosco infi ne ci racconta un territorio nei dettagli. 
Per esempio lo fanno i faggi dell’Ibola: sono pre-
senti nel fondovalle a soli 500 metri di quota, dove 
ci dovrebbero essere carpino e quercia e la loro 
presenza testimonia le fortissime escursioni dovute 
all’inversione termica di questa stretta valle. È un 
elemento fondamentale del nostro paesaggio dove 
l’alternanza tra bosco a vigneto costituisce il pa-
radigma della qualità in campo vinicolo, la coesi-
stenza nello stesso territorio del bosco e della vigna 
in questa loro rapporto intricato di dipendenza sia 
nel tempo che nello spazio.

Alessandro Liverani
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I MONACI
Il sangiovese, l’invenzione 
delle abbazie vallombrosane

Badia di Santa Reparata in Salto a Marradi © Giorgio Melandri
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L’ipotesi che siano stati i monaci vallombrosani a 
diffondere il sangiovese tra Romagna e Toscana è 
ormai accettata da tanti. In particolare il Professor 
Francesco Salvestrini, docente di Storia Medievale 
presso l’Università di Firenze e massimo esperto del-
la storia dell’ordine vallombrosano, ha sottolineato 
in una conferenza tenuta a Modigliana il 9 settem-
bre 2018 come l’ipotesi possa considerarsi fondata. 
Ho trascritto i passaggi fondamentali di questa bel-
lissima conferenza integrandoli con alcuni appunti 
che avevo preso in una conversazione privata tenu-
tasi a Firenze il 22 marzo 2018.

Giorgio Melandri

«Ho subito guardato con interesse a questa ipote-
si e devo dire che per una serie di motivi la trovo 
fondata e addirittura, con la prudenza che mi vie-
ne suggerita dal mio ruolo, probabile. Vediamo in-
nanzitutto perché. I monaci benedettini sommavano 
alcuni elementi fondamentali per questa diffusione. 
Innanzitutto avevano le conoscenze teoriche e le bi-
blioteche dove erano conservati i pochi testi di agri-
coltura e in particolare gli ordini riformati, come 
appunto quello vallombrosano, potevano prestarsi 
i testi che venivano consultati e spesso ricopiati. La 
rete di monasteri che si creava diventava essenziale 
per permettere la circolazione di conoscenze e ma-
estranze e se questo è ben documentato in architet-
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tura, si può suppore che avvenisse anche per l’agri-
coltura. Una volta caduto l’impero romano i monaci 
erano gli unici custodi della cultura e fuori dai con-
venti c’era una diffusa ignoranza. Non va neanche 
dimenticato che i monaci parlavano una lingua co-
mune, il latino, e dunque potevano capirsi anche se 
originari di regioni e addirittura paesi diversi. Era 
un privilegio molto raro ai tempi. In più i monasteri, 
dipendendo gerarchicamente da una “casa madre” 
si sottraevano di fatto al potere dei vescovi e quindi 
entravano in una dimensione diversa, meno locale e 
meno vincolata alla corruzione che caratterizzava 
la chiesa attorno all’anno Mille.
Un secondo elemento era la pratica: quelli bene-
dettini erano ordini proprietari, avevano cioè terre 
dove mettere in pratica l’agricoltura. 
Nel corso dell’alto medioevo cominciarono ad eredi-
tare delle terre e le coltivavano. I grandi signori feu-
dali, come ad esempio a Modigliana i conti Guidi, 
erano in genere ignoranti, sapevano fare la guerra e 
basta, non erano interessati a migliorare le produ-
zioni agricole. 
I monaci, diversamente dai nobili e dai signori, non 
si vergognavano di essere anche agricoltori e que-
sto è testimoniato dall’iconografi a abbondante che 
li ritrae al lavoro nei campi. L’agricoltura tra l’altro 
era diventata il simbolo dello sviluppo del mona-
chesimo come ci testimoniano i riferimenti continui 
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che un personaggio importante come Bernardo da 
Chiaravalle faceva. Un altro elemento fondamen-
tale è l’importanza che il vino aveva nella vita dei 
monaci: era infatti necessario per dire messa e face-
va parte della vita quotidiana dei monaci. Bisogna 
ricordare che nel medioevo il vino, molto più leggero 
e fragile di quello di oggi e quindi alle volte conciato 
con erbe e miele, era la bevanda che garantiva si-
curezza e che forniva preziose calorie. Era in gene-
rale molto diffuso ed era l’unica bevanda sicura del 
medioevo, così importante che rianimò il commercio 
dopo l’anno Mille.
Veniamo al territorio compreso tra Romagna e To-
scana, quindi di conseguenza all’ipotesi sul sangio-
vese. Qui vi furono le due riforme più importanti ad 
opera di due personaggi carismatici. La prima è 
quella di Vallombrosa, monastero fondato nel 1036 
dal fi orentino Giovanni Gualberto e la seconda 
quella di Camaldoli, monastero fondato nel 1046 
da Romualdo da Ravenna. In particolare la rete di 
monasteri vallombrosani ebbe il suo centro nel ter-
ritorio compreso tra l’alto Mugello e la parte alta 
della Romagna faentina. Si contano qui infatti ben 
5 abbazie. Nel tratto tra l’alta valle del Santerno e 
Modigliana si trovano infatti: Badia di Moscheta, 
Badia di Susinana, Badia di Santa Reparata e Ba-
dia di S. Maria in Crespino. A queste va aggiunta 
la Badia di S. Paolo in Razzuolo che è nel versante 
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toscano, ma molto prossima alla Romagna. È una 
rete formidabile che scambiava sementi, piante, co-
noscenze e persone e che spiegherebbe la diffusione 
contemporanea sui due versanti appenninici.
È possibile lavorare su questa ipotesi, ovvero fare 
una ricerca di documenti che possa darci delle pro-
ve sulla diffusione del sangiovese ad opera dei mo-
naci vallombrosani? 
Purtroppo ci sono pochi documenti perché la circo-
lazione delle maestranze, ma soprattutto dei mona-
ci, spesso non era documentata dato che la regola 
prevedeva la stabilità, ovvero che i monaci non si 
spostassero mai dal loro monastero. Per indagare 
ci sono i rendiconti economici, che dettagliano pos-
sedimenti e rendite, e lì le fonti sono precise, con 
differenze anche nelle descrizioni. Ad esempio la 
terra vignata (o vitata) era ben distinta dalla vigna 
(solo vite, molto rara). Così come venivano indicati 
i boschi allevati per ricavarne pali per le viti. Pur-
troppo il nome del vino non c’è quasi mai o è molto 
generico. In Toscana, ad esempio, si trova un gene-
rico “vino greco”, forse malvasia, ma senza nessuna 
ulteriore informazione. Va detto però che i monaci 
erano molto attenti alla qualità, a cominciare dalla 
distinzione tra vino di colle e vino di piano. 
E già avevano capito che il vino prodotto in altura 
era più buono e, soprattutto, più serbevole. Credo 
che nei documenti si possano trovare molte tracce, 
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ma credo che nessuno li abbia mai guardati con 
questo obiettivo e questo punto di vista. Sarebbe 
interessante impiegare due ricercatori per una in-
dagine storica. 
Sicuramente si può indicare un periodo storico nel 
quale successe tutto questo. La circolazione di ma-
estranze e monaci (e libri, sementi, piante) funzionò 
bene fi no alla fi ne del Trecento, perché poi, dopo 
la formazione e il consolidamento degli stati regio-
nali, come ad esempio la Repubblica di Firenze, e 
il consolidamento dei confi ni dello stato Pontifi cio, 
diventò sgradita e venne ostacolata. L’agricoltura 
tornò pian piano in mano ai laici, spesso famiglie 
cittadine, e il suo progresso si arrestò. Ricordiamo 
anche che nel Trecento vi fu un irrigidimento del cli-
ma e un signifi cativo calo demografi co dovuto alla 
peste. Tutto quindi doveva già essere successo. Si 
può dunque ipotizzare che i monaci vallombrosani 
“inventarono” e diffusero il sangiovese tra il XII e 
l’inizio del XIV secolo. Da quel momento in poi fu-
rono i laici, i mercanti in particolare, a sancire i 
ranghi dei territori e a lasciare tracce, questa volta 
commercialmente interessanti, con una attività (e 
una fi losofi a) molto lontana da quella dei monaci. 
È il caso ad esempio di Francesco di Marco Datini, 
il mercante di Prato, grande protagonista della fi ne 
del Trecento il cui nome è ancora oggi legato al vino 
di Carmignano.»
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Articolo di Giorgio Melandri comparso sul mensile 
Gambero Rosso nel maggio 2016 e contemporane-
amente sul sito www.gamberorosso.it in italiano e 
inglese risultando l’articolo più letto del mese dai 
lettori esteri.
 
Il 19 novembre dell’anno 1372, sfi dando il catti-
vo tempo l’abate generale di Vallombrosa Simone 
Bencini arriva nel monastero di Santa Reparata, 
sul versante Romagnolo dell’Appennino tosco roma-
gnolo, accompagnato da un monaco, due conversi 
fi orentini e un notaio. Si tratta di una ispezione, 
una delle tante che l’abate faceva alle tante abbazie 
vallombrosane sparse tra la Romagna e la Tosca-
na, che consegna a noi i documenti che citano il 
vino tra le produzioni agricole del monastero. È il 
pretesto per una bella intuizione che oggi affasci-
na e che può diventare l’elemento forte del racconto 
del sangiovese. Che la storia di questo vitigno pos-
sa passare da queste abbazie è una idea recente di 
uno studioso romagnolo, Beppe Sangiorgi, che nel 
2014 ha pubblicato un piccolo libro sulla storia del 
sangiovese nel suo territorio. Il pretesto è un docu-
mento del 1672, un contratto di affi tto, che riporta 
per la prima volta la citazione del vitigno sangio-
vese, per la precisione “tre fi lari di sangiovese po-
sti verso la casa”. Il documento (archivio di stato 
di Ravenna, sezione di Faenza, archivio notarile di 
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Badia della Valle, sopra a Lutirano, importante abbazia 
camaldolense nell’alta Valle dell’Acerreta - © Giorgio Melandri
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Casola Valsenio, Notaio Antonio Ungania, volume 
154 pagine 200-201) contiene quella che proba-
bilmente è la prima citazione del nome del vitigno 
che si è poi imposta nella lingua italiana. Quello 
che è curioso è che ad imporsi sia stata proprio la 
dizione romagnola del nome, forse una prima te-
stimonianza della condivisione dell’origine del viti-
gno tra Romagna e Toscana. Ci sono varie ipotesi 
sull’origine del nome e quella più accreditata è del 
1978 ed è fi rmata dal più importante studioso della 
lingua romagnola, l’austriaco Friedrich Schürr, che 
parte dalla voce romagnola zuv, ovvero giogo. Ven 
de zuv, ovvero vino dei gioghi, in linea con la voce 
toscana arcaica sangiogheto. Resta da risolvere il 
mistero del suffi sso, ma al di là di questo i gioghi 
potrebbero indicarci una origine del sangiovese più 
montana che collinare. I gioghi sono infatti, come 
cita la Treccani, delle sommità di montagna lunghe 
e tondeggianti o anche dei valici come compare in 
diversi toponimi appenninici (per es., Giogo di Scar-
peria). Ecco allora l’ipotesi, tutta da verifi care, ma 
plausibile per tanti aspetti, di un ruolo dei monaci 
Vallombrosani nella sua diffusione. Il sangiovese, 
che oggi sappiamo essere un incrocio tra il ciliegiolo 
e un altro vitigno, probabilmente il calabrese negro-
dolce (Le Scienze n. 554, Ottobre 2014) potrebbe 
essere nato in un monastero ed aver sfruttato la rete 
di Badie vallombrosane per diffondersi sui due ver-
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santi. Se infatti in Toscana ci sono esempi noti da 
ricondurre alla cultura della vite, e probabilmente 
del sangiovese, come Badia a Coltibuono e Badia 
a Passignano, in Romagna la presenza dei mona-
steri benedettini vallombrosani è meno conosciuta 
ma altrettanto importante. Nel tratto tra l’alta val-
le del Santerno e Modigliana sono infatti diversi i 
complessi monastici: Badia di Moscheta, Badia di 
Susinana, Badia di Santa Reparata e Badia di S. 
Maria in Crespino. A queste va aggiunta la Badia 
di S. Paolo in Razzuolo che è nel versante tosca-
no, ma molto prossima alla Romagna. È una rete 
formidabile che scambiava conoscenze e persone e 
che spiegherebbe la diffusione contemporanea sui 
due versanti appenninici. Resta da capire come un 
vitigno tardivo come il sangiovese possa aver trova-
to dimora nei territori più alti, ma questo potrebbe 
essere spiegato dall’optimum climatico che fu regi-
strato intorno all’anno Mille. La presenza dei mo-
naci a Badia a Coltibuono, per fare un esempio, è 
accertata già dal 1070. È per ora solo una ipotesi, 
ma è uno spunto da sviluppare e verifi care. Un la-
voro diffi cile dato che nei documenti il vino viene 
sempre e solo denominato genericamente, ma di fat-
to nessuna ricerca specifi ca è stata fatta fi no a qui. 

Giorgio Melandri 
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Sono diversi i wine writer che hanno scritto di Mo-
digliana perché su questo territorio, anche grazie al 
lavoro di Stella, si sono accesi i rifl ettori. Abbiamo 
raccolto alcuni brani che riteniamo signifi cativi.

«La mappa è il territorio. A sostenerlo, col geografo, do-
cente e presidente dell’Associazione dei geografi  italiani 
Franco Farinelli, c’è Mutiliana che, come lui, è indiret-
ta sostenitrice del potere ontologico della mappa. Una 
mappa che non solo accoglie, descrive, rappresenta la 
realtà, ma che la realtà la produce, tanto da richiamar-
si, nel nome, ai toponimi delle tre valli di Ibola, Tra-
mazzo e Acerreta, tramite cui parliamo sì di sangiovese, 
ma solo incidentalmente. Perché parliamo di tre valli in 
bottiglia, né più né meno: tre territori prodotti, e non 
riprodotti, nel vino e che tramite il vino dipanano coor-
dinate esatte, latitudini e longitudini del qui e dell’ora, 

HANNO
SCRITTO 
DI NOI
Modigliana vista dai 
wine writer italiani e stranieri
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da nessun’altra parte, in nessun altro momento. Una 
geo-enologia dell’esattezza, cartesiana e pensante. »

Andrea Grignaffi ni, 16 dicembre 2018

«Certi vini qui sono straordinari acquerelli. »
Riccardo Viscardi, ottobre 2017

«Per quanta grazia e freschezza arriva al naso avvolto 
da note balsamiche di menta ed eucalipto, pepe verde 
ed erbe aromatiche - su tutte la salvia - a occhi chiu-
si potrebbe addirittura sembrare un vino bianco. Solo 
infi ne arriva la ciliegia, ancora croccante, che diviene 
dissetante al gusto, anch’esso delicato e profondo al 
tempo stesso. È un vino leggero, dalla grande pulizia, 
con un tannino energico e un fi nale sapido.»

Anita Franzon, Civiltà del bere, ottobre 2018

«Due elementi mi avevano spinto al viaggio: la storia di 
Modigliana e il logo scelto dai dieci produttori, una stella 
cometa con tre code. Sapevo per esperienza  che il Sangio-
vese, grande lettore e interprete del territorio, si esprime 
nei vigneti in altitudine del modiglianese in modo unico. 
Volevo però capire meglio, camminando la terra, oltre il 
bicchiere. Sono tornata a casa con tutte le risposte! »

Alessandra Piubello su Queen International, 
gennaio 2019

«Cambiare prospettiva, e cambiarla con la consape-
volezza di chi un territorio lo ha sempre letto e in-
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 Modigliana © Lido Vannucchi



42
Festa del Sangiovese, 28 aprile 2018 - © Giorgio Melandri
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terpretato con spirito critico e attitudine da segugio 
in anni e anni di giornalismo enologico, è ciò che ha 
fatto Giorgio Melandri, da Faenza, che ha attraversa-
to il guado per diventare produttore di vino con la sua 
Mutiliana. Lo ha fatto con in testa un’idea semplice 
e potente, e cioè che le terre alte di Modigliana meri-
tassero la piena visibilità grazie ad una loro naturale 
attitudine, cumsustanziale a quelle pieghe di collina, 
una attitudine che scartasse di lato rispetto al tipico 
andamento stilistico che aveva segnato le stagioni più 
recenti dell’enologia romagnola, a suon di estrazioni, 
colore, pienezza alcolica e generose infusioni di ro-
vere, ma che anzi potesse esprimersi senza sentire il 
peso di uno stile.
Far parlare i vini grazie allo loro nudità, questo è, 
cercando di assecondare, e quindi di amplifi care,  le 
suggestioni di cui i diversi territori di Modigliana 
sono capaci. È così che le tre valli principali di Mo-
digliana, Ibòla, Tramazzo e Acerreta, hanno iniziato 
a vedere la luce nella loro dimensione più identitaria, 
inserendosi così in quel movimento di idee fi nalmen-
te condivise (forse) che ha portato all’adozione e alla 
possibilità di rivendicazione dei cosiddetti ranghi ter-
ritoriali in etichetta, a sostituire il più generico Ro-
magna Sangiovese.»

Fernando Pardini su l’Acquabuona, febbraio 2019

« […] A seconda della loro posizioni, le differenze stili-
stiche tra i vini delle varie sottozone vanno da vini mol-
to concentrati di corpo pieno, provenienti dalle pendici 
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Gianni D’Amato a Stella 2018 - © Giorgio Melandri
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più basse e vicine alla costa marina, a vini fragranti ed 
eleganti, che mostrano l’austerità ed il profumo tipici del 
Sangiovese, provenienti dai vigneti più alti e incuneati 
nell’alto Appennino, proprio sul confi ne con la Toscana. 
Ad una elevazione sul livello del mare fra i 350 e i 600 
metri, il macro clima può essere decisamente più fresco 
di quello vicino alla costa marina, ma le differenze sti-
listiche non possono essere spiegate soltanto in relazione 
alle differenze in temperatura delle zone di produzione. 
Per illustrare queste differenze, Melandri mi ha svolto 
davanti la carta geologica uffi ciale della regione. Sulla 
mappa, la geologia della Romagna appare ingannevol-
mente ordinata. Scorrono in parallelo alla via Emilia 
tre strisce di suoli di diverso tipo. Vicino alla costa e fi no 
a circa 250 metri di altitudine i suoli tendono ad esse-
re in argilla, spesso ricca di ferro e di colore rossastro, 
mescolata a sabbie. Salendo più in alto e addentrandosi 
nelle colline, le argille cedono a suoli più poveri, fatti di 
marne e, ancora più in alto, arenarie. La relativa leggi-
bilità di queste tre strisce di suoli è dovuta al fatto che 
la Romagna ha subìto movimenti tettonici molto scarsi 
rispetto ad altre regioni italiane.
Melandri mi ha spiegato che una delle sottozone per lui 
più facile da identifi care è stata quella di Modigliana. Si 
è accorto, in particolare, del Sangiovese di una piccola 
cooperativa di vinifi cazione di questa bella cittadina al 
piede degli Appennini, dell’eleganza e austerità del qua-
le si è immediatamente innamorato: secondo Melandri, 
questo stile è tipico del sangiovese di Romagna. Tutta-
via, dopo la seconda guerra mondiale la Romagna ha 
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trascorso un periodo burrascoso, quando le cooperative, 
che avevano necessità di grandi quantità di uve, hanno 
incoraggiato la piantagione di vigneti di Sangiovese nel-
le aree pianeggianti vicino all’Adriatico. 
Qui, piantato in suoli di argille pesanti, il Sangiovese 
ha prodotto vini che risultavano o rotondi e con scar-
sa acidità, oppure troppo sottili e acidi a causa di rese 
quantitative irragionevolmente alte. 
Entrambe le versioni sono contrarie agli stili del San-
giovese così fi nemente accordati che Melandri ricerca, e 
che ha trovato a Modigliana.  […]  Mentre curiosavamo 
tra le alte complessità dei suoli dei suoi vigneti, Melandri 
mi ha mostrato alcuni pezzi di arenaria apparentemente 
dura che diventava friabile nella mano. Qui le colline, 

che corrono verso  l’alto 
fi no a che non si vede la 
Toscana, sono poco note. 
I loro fi anchi maestosi, 
coperti da boschi inter-
rotti da vigneti e campi 
di grano, sono molto più 
intatti di quelli della più 
famosa, vicina Toscana 
e certamente valgono 
una deviazione. […]»

Walter Speller
3 Oct 2018 

on the October issue of 
JancisRobinson.com

Questa fotografi a è appesa 
al Vecchio Convento, a Portico 
di Romagna nell’alta valle del 
Montone. Ritrae la montagna 
dietro al borgo che come si 
può vedere è coperta di vigne. 
Oggi è invece coperta di 
boschi perché il Novecento ha 
scacciato la vite dai territori 
alti di Appennino, poco 
produttivi e diffi cili. 
Oggi le vigne stanno ritornando 
in alto e il successo di 
Modigliana è diventato il 
simbolo di questa riconquista.
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T TORI
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Agrintesa Soc. Coop. Agr.
Balìa di Zola
Castelluccio

Fondo San Giuseppe
Il Pratello
Il Teatro

La Casetta dei Frati
LU.VA.

Mutiliana
Torre San Martino

Villa Papiano
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AGRINTESA
SOC. COOP. AGR.

I produttori

Nicola Zoli

© Lido Vannucchi
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         Il conferimento 
delle uve dei soci 
di questa realtà 
cooperativa avviene 
nella cantina di 
Modigliana che è 
vicina ai vigneti ed 
è dimensionata per 
gestire le diverse 
selezioni in maniera 
ottimale.
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Agrintesa è una cooperativa che riunisce 135 soci nel 
territorio dei comuni di Modigliana e Tredozio che 
coltivano 320 ettari di vigna. La cooperativa por-
ta avanti la valorizzazione dei vitigni territoriali, in 
particolare del sangiovese a dell’albana.
Il Progetto Qualità, nato nel 1999, è regolato da un 
Disciplinare di gestione agronomica che defi nisce li-
nee guida di Buone Pratiche di vigneto e comprende 
tutte le fasi e le operazioni colturali. 
I tecnici seguono i produttori nelle operazioni di po-
tatura, con la regolazione del carico di gemme, nella 
gestione del verde, del diradamento, delle cimature, 
alle operazioni di vendemmia.
Una cura particolare viene posta nella regolazione 
delle rese, minori rispetto a quelle imposte dai disci-
plinari di produzione delle denominazioni di origi-
ne, ottenuta, oltre che con l’intensità della potatura, 
anche con operazioni di diradamento.
Nei vigneti del Progetto Qualità si pone la massima 
attenzione alla valutazione della maturazione delle 
uve: ogni settimana vengono raccolti, da ognuno dei 
vigneti, un campione sul quale vengono analizzati i 
principali parametri che caratterizzano la matura-
zione.
Le uve dei soci aderenti al Progetto Qualità sono rac-
colte a mano e selezionate ancora al momento della 
vendemmia, per lasciare in vigneto quelle in cattive 
condizioni sanitarie o non mature.
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Il conferimento avviene nella cantina di Modigliana 
che, sia per una maggiore vicinanza
ai vigneti, sia per le dimensioni, risulta la più adatta 
per poter gestire le quantità e le diverse selezioni.
Le tecniche di vinifi cazione adottate a Modigliana 
sono state studiate per ognuna delle diverse selezio-
ni: “Poderi delle Rose” e “I Calanchi”.
Per le selezioni di Sangiovese la vinifi cazione avvie-
ne in una batteria di vinifi catori automatici, termo-
condizionati, con fondo troncoconico, dal quale ven-
gono eliminati buona parte dei vinaccioli, che nel 
Sangiovese in alcuni casi restano verdi. 

I VINI
- Romagna DOC Albana Secco - Poderi delle Rose, 2018
- Romagna DOC Sangiovese - Poderi delle Rose, 2018
- Romagna DOCG Albana Passito - I Calanchi, 2015

Agrintesa soc. coop. Agr.
Via Provinciale Faentina, 46 
47015 Modigliana (FC) Italy

Tel. +39 0546 941195
info@cantineintesa.it
www.cantineintesa.it  
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BALÌA DI ZOLA
I produttori

Veruska Eluci
Claudio Fiore

© Lido Vannucchi
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           La storia 
di Balìa di Zola è 
quella di Veruska e 
Claudio che arrivano 
in Romagna nel 1999 
con tanta esperienza 
e passione. Qui 
scommettono, con 
una scelta di vita e 
lavoro, sul sangiovese, 
riconoscendone 
tipicità 
e rango.
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Balìa di Zola è la storia di una famiglia, una fa-
miglia di viticoltori che ha scelto Modigliana come 
luogo in cui vivere e lavorare.
È la storia di Veruska e Claudio che arrivano in Ro-
magna nel 1999 con un bagaglio tecnico precedente, 
tanta passione e decidono di investire sul Sangiovese 
che a Balìa di Zola è presente da oltre 50 anni perché 
ne riconoscono la tipicità e la qualità.
Il posto è uno spettacolo! C’è un vecchio casolare 
che risulta nel catasto di Modigliana come Balìa 
(podere, fattoria) già dal 1700, c’è un vigneto tutto 
intorno ad anfi teatro e poi calanchi, olivi, bosco e 
silenzio. Poi il nome sembra un segno del destino; 
Zola da Ceula, che signifi ca prora di nave. Il nostro 
amore per il mare incontra la terra. È una storia di 
cuore e di testa.
La ristrutturazione è attenta, si recupera fi no all’ul-
timo mattone per riportare allo splendore un luogo 
magico che merita cure.
La cantina arriva nel 2004 con la prima vendem-
mia, in quello che era il fi enile. Moderna nelle attrez-
zature e dotata di tutto ciò che serve per trasformare 
le nostre uve.
Con le marze del vecchio sangiovese, abbiamo rea-
lizzato i nuovi impianti, un progetto importante e 
ambizioso che ci ha legato ancora di più a questo 
terra. Oggi la superfi cie vitata disposizione è di 4 
ettari. Lavoriamo noi in campagna e in cantina, nel 
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massimo rispetto dell’ambiente che ci circonda, li-
mitando al minimo gli interventi perché è la nostra 
casa.
Ogni vendemmia è una storia a sé, dal primo all’ul-
timo giorno, e i nostri vini rispecchiano le diverse 
stagioni, a volte più sottili e eleganti, a volte più 
strutturati, a volte più croccanti, ma con un fi lo con-
duttore ben riconoscibile e un frutto che è fi glio di 
un lavoro serio, di competenze e di tanta esperienza.
Da protagonisti, ma anche da spettatori, a Balìa di 
Zola noi, la nostra famiglia e i nostri animali, vivia-
mo questa meraviglia e i vini, in Italia e all’estero, 
raccontano la storia di un piccolo territorio in questo 
angolo di Romagna.

I VINI
- Romagna DOC Sangiovese Modigliana Riserva
 Redinoce, 2016
- Romagna DOC Sangiovese Superiore - Balitore, 2018
- Romagna DOCG Albana Secco - Isola, 2018

Balìa di Zola Az. Agr.
Via Casale, 11

47015 Modigliana (FC)
Tel. +39 0546 940577
info@baliadizola.com
www.baliadizola.com
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CASTELLUCCIO
I produttori

Claudio Fiore

© Lido Vannucchi
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           Negli anni 
’70 Castelluccio 
scosse  la Romagna 
con un progetto 
rivoluzionario. Sui 
terreni diffi cili 
di alcuni Ronchi 
furono piantate delle 
vigne ad alberello 
che stupirono per 
vini eleganti e 
dalla straordinaria 
longevità.
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L’Azienda Agricola Castelluccio nasce negli anni ‘70 e 
rappresenta senza dubbio il punto di riferimento per 
molte realtà che sono nate in tempi successivi. Nel 1975 
in questi terreni, costituiti da un compatto strato di 
marna e calcare, furono individuate delle micro zone 
diffi cili da lavorare per le forti pendenze, ma idonee 
alla coltivazione della vite, dei piccoli terreni circonda-
ti da calanchi, delimitati da boschi, ginestre e cipressi, 
dove facilmente incontri fagiani, lepri, volpi e caprioli, 
dove vedi falchi e poiane. È la storia dei ronchi.
Furono realizzati 6 ettari di vigneto in controtenden-
za per quelli che erano i parametri della viticoltura 
Romagnola. Alberello, cordone speronato e guyot. L’a-
zienda poi subisce diversi passaggi di proprietà e con-
duzione, fi no al 1999 quando la Famiglia Fiore rientra 
in qualità di proprietà in un posto del cuore.
Oggi la storia di Castelluccio è quella di allora; la ri-
cetta è sempre la stessa. Vittorio assicura un suppor-
to tecnico importante, grazie alla sua professionalità 
ed esperienza riconosciuta a livello Internazionale e 
Claudio Fiore, il fi glio, che qui veniva da bambino e 
accompagnava il papà, dopo esperienze in Toscana, 
Friuli e Francia segue la gestione ordinaria.
Da Castelluccio si vede il mare nelle giornate di cielo 
terso, l’appennino alle spalle e una visuale che ti lascia 
senza fi ato. Le vigne vanno dai 350 ai 500 m s.l.m. 
e ogni Ronco ha un nome che richiama alla natura 
circostante. Tre sono le varietà coltivate a Castelluccio 
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da sempre: il Sangiovese, il Cabernet Sauvignon ed il 
Sauvignon blanc. Il Sangiovese è la naturale espres-
sione del carattere di questa terra. Qui ha un grappolo 
spargolo che si è adattato benissimo al suolo povero 
e al vento che è sempre presente. Il Cabernet Sauvi-
gnon che rappresenta una piccola parcella e infi ne, 
il Sauvignon blanc, che non è un vitigno originario 
delle nostre terre ma che proprio qui, a Castelluccio, 
ha espresso caratteristiche uniche mai manifestate al-
trove. La mineralitá, la sapidità, l’eleganza, l’austerità 
e soprattutto la longevità dimostrata dalle nostre bot-
tiglie sono la caratteristica delle nostre etichette e la 
migliore risposta a tanta fatica che ogni giorno si fa a 
lavorare terreni diffi cili come i nostri, in una viticol-
tura quasi eroica per esposizione e conformazione del 
terreno, che raccontiamo in Italia e all’estero.

Castelluccio Società Agricola a.r.l.
Via Tramonto, 15 - 47015 Modigliana (FC)

Tel. +39 0546 942486
info@ronchidicastelluccio.it
www.ronchidicastelluccio.it

I VINI
- Romagna DOC Sangiovese Superiore - Le More, 2018
- Forlì IGT Sauvignon blanc - Lunaria, 2018
- Forlì IGT Sangiovese - Ronco dei Ciliegi, 2015
- Forlì IGT Sauvignon blanc - Ronco del Re, 2011
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I produttori

© Lido Vannucchi

FONDO 
SAN GIUSEPPE
Mariagrazia Rizzati
Stefano Bariani 
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           Siamo 
specialisti di Appennino 
e intendiamo il 
vino come frutto 
spontaneo della terra, 
un traduttore fedele 
del territorio e della 
tradizione del luogo da 
cui proviene, intaccato 
il meno possibile dagli 
interventi tecnici 
dell’uomo.
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Fondo San Giuseppe, fondata da Stefano Bariani e 
Mariagrazia Rizzati nel 2008, interpreta un territo-
rio appenninico estremo per altitudine, 400 mslm, e 
per l’esposizione a nord dei suoi vigneti, tutti sulla for-
mazione marnoso-arenacea appenninica. Fin dal suo 
esordio rappresenta un’eccezione in Romagna privile-
giando con passione e credo vitigni a bacca bianca fra 
cui trebbiano e albana, identitari, minerali e sapidi.
Il corpus principale dei vigneti si trova a Brisighella,  
nel territorio di Valpiana, dove sono presenti 4,5 ettari 
vitati e 12 ettari di bosco, a cui si aggiungono dal 2015 
le uve di sangiovese di una vigna di un ettaro nella 
Valle Acerreta a Modigliana, a due passi dalle storiche 
vigne di bianco – albana, trebbiano, riesling renano, 
chardonnay e marsanne – che guardano la valle del 
Lamone. A  Modigliana Stefano e Mariagrazia si con-
frontano con il sangiovese, un sogno sempre cullato 
e realizzato in un territorio di rango altissimo per il 
vitigno che si esprime qui con eleganza e austerità. 
Due comuni diversi, ma la stessa impronta di Appen-
nino e la qualità ambientale garantita da un ambiente 
dominato dal bosco, paesaggisticamente integro dove 
la natura è protagonista. Questo ambiente garantisce 
una grande biodiversità e le condizioni ideali per l’a-
gricoltura biologica che l’azienda pratica dall’inizio 
della conduzione e che è una vera e propria fi losofi a. 
Il cotico erboso viene sfalciato meccanicamente e non 
si effettua alcun diserbo chimico. Si cerca di ridurre 
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Fondo San Giuseppe produce nella Valle del Lamone 
diversi vini bianchi e a Modigliana, in una vigna a 
conduzione diretta, il sangiovese Ca’ Bianca. 
Fondo San Giuseppe è certifi cata biologica.

al minimo i passaggi con i mezzi meccanici per non 
costipare il terreno.
La raccolta viene effettuata a mano e le uve sono ripo-
ste in cassette di piccole dimensioni. Queste vengono 
quindi trasferite in cantina senza aggiungere nessun 
additivo. Le fermentazioni vengono condotte tutte in 
acciaio. La maturazione del sangiovese per la produ-
zione del Ca’ Bianca avviene pure in acciaio. La matu-
razioni dei vini bianchi avviene per quanto riguarda il 
riesling renano Ciarla,  l’albana Fiorile, e lo chardon-
nay Caramore in parte in acciaio e in parte in legno, 
mentre per le altre varietà bianche: trebbiano Tèra e il 
marsanne Rundinera, esclusivamente in acciaio. 

Società Agricola Fondo San Giuseppe
Via Tura, 48013 Brisighella (RA)

Stefano Bariani e Mariagrazia Rizzati
Tel. +39 334.6018221 328.4333271

info@fondosangiuseppe.it - www.fondosangiuseppe.it 

I VINI
- Sangiovese - Ca’ Bianca, 2015
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IL PRATELLO
I produttori

Emilio Placci

© Lido Vannucchi
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           Quella del 
Pratello è una 
identità estrema, 
inimitabile, capace 
di produrre vini 
che sanno sfi dare 
il tempo. Emilio 
Placci ha messo una 
sensibilità personale 
straordinaria al 
servizio di vigne 
che sfi dano 
il bosco.
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Si sale al Pratello partendo dal nucleo più storico 
del paese di Modigliana percorrendo una strada che 
viaggia a mezza costa, sempre parallela alla forra di 
fondo valle. Dieci chilometri mozzafi ato per arrivare 
in alto a 700 metri, a ridosso dei 500 ettari della 
foresta di Montebello che chiude il viaggio nell’Ibola 
e custodisce più di un segreto di un ambiente natu-
rale straordinario che regala alle vigne condizioni 
speciali. L’Ibola è una valle che ha da sempre un 
carattere diffi cile, lenta ad aprirsi alla primavera 
e lentissima ad accogliere l’inverno freddo dei 500 
metri di altitudine. I vini lo raccontano bene attra-
verso le sfumature balsamiche e agrumate, con le 
speziature e il ritmo di un’acidità coraggiosa e sala-
ta. Ma a segnare i vini non c’è solo un microclima 
fatto di escursioni e durezze, ma anche i suoli poveri 
di marne e arenarie, mai abbastanza profondi per 
le radici delle vigne che non vanno oltre a tannini 
rarefatti e duri. È una identità estrema, inimitabile 
e meravigliosa, capace di sfi dare il tempo come solo 
pochi territori sanno fare.  
A queste condizioni Emilio Placci ha aggiunto una 
sensibilità personale straordinaria e un modo di fare 
vino che non è mai cambiato ed ha accompagnato 
questa identità austera ed elegante proteggendone le 
fragilità con lo schermo di una riduzione che qui è 
diventata uno strumento enologico diffi cile e impor-
tante:  pochissimi travasi, le fecce fi ni a fare da scudo
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alle ossidazioni, i tempi lunghi che sono sempre ser-
viti ad esprimere i toni complessi di terra, bosco, fo-
glie secche e gesso bagnato.   
Le vigne di sangiovese di Emilio Placci, due ettari 
in tutto, sono state piantate a meta degli anni ’90 e 
sono di due cloni: SG12T e SG19T. I due cloni in-
terpretano il territorio in modo diverso, più tannico, 
ricco  e materico  il 19, protagonista del Badia Rau-
stignolo, più fresco, teso ed elegante il 12, che fi rma 
il Mantignano. Insieme danno il meglio ed infatti 
Emilio Placci non li utilizza mai in purezza. Resta in 
comune il carattere dell’Ibola: il naso austero, l’aci-
dità salata, gli agrumi speziati che fi rmano il fi nale 
di bocca, la capacità di aggiungere con gli anni sfu-
mature terrose di bosco, spezie e fi ori.

I VINI
- Forlì IGP Sauvignon Chardonnay - Le Campore, 2016
- Forlì IGP Sangiovese - Morana, 2014
- Forlì IGP Sangiovese - Mantignano, 2012
- Forlì IGP Sangiovese - Badia Raustignolo, 2011

Il Pratello Az. Agr. Biologica
Via Morana, 14 - 47015 Modigliana (FC)

Tel. +39 0546 942038
Cell. +39 335 1358728

info@ilpratello.net
www. ilpratello.net
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IL TEATRO
I produttori

Stefania Montanari
Luca Monduzzi

© Lido Vannucchi
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           Il Teatro 
è una storia di 
famiglie che 
si incontrano 
e decidono di 
fermarsi e fondersi, 
un atto di fi ducia 
fra persone, un 
paese e la cultura 
dell’Appennino. 
Per noi il 
vino è questo 
viaggio.
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Il Teatro di Stefania Montanari e Luca Monduzzi è 
una delle realtà vitivinicole modiglianesi più giova-
ni, nasce nell’inverno del 2014 e la prima annata 
prodotta è la 2015. È situato sul monte Trebbio e 
Monte Violano è sia la sede produttiva, sia la casa 
di famiglia e insieme alla Rocca dei Conti Guidi de-
termina simbolicamente l’ingresso della valle Ibola, 
quella più fredda e povera di argille di Modigliana.
L’azienda, che attualmente è in conversione biologi-
ca, produce sangiovese e trebbiano con vigne preva-
lentemente sopra i 350 metri sul livello del mare.
L’Atto II ribadisce quel sodalizio senza tempo fra 
cibo e vino, è un blend frutto della vinifi ca di due 
vigne di sangiovese, infl uenze di argille rosse brisi-
ghellesi e arenaria della vigna bassa di Modigliana 
che tendono a regalare freschezza e facilità di beva: 
le fermentazioni spontanee e l’affi namento in acciaio 
ne preservano la sincerità del frutto.
Il Violano è un sangiovese in purezza che nasce dalla 
vinifi ca della vigna più alta a 450 metri e più vecchia 
poiché impiantata nel 1960. Il Violano è l’espressione 
più modiglianese della produzione perché la presen-
za di arenaria regala nasi austeri, tannini rarefatti e 
fi nali salati: uve “sagge” e terroir di Modigliana per 
ambire a sfi dare il tempo.
Il Violano è anche l’opportunità e la necessità di fare 
proprie le vigne storiche del territorio, darne nuova 
sostenibilità, assegnare un ruolo ad essa all’interno 
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I VINI
- Romagna DOC Trebbiano - I Vespri, 2017
- Romagna DOC Sangiovese Modigliana - Violano, 2017
- Romagna DOC Sangiovese Modigliana - Violano, 2018

Il teatro
Via Monte Trebbio, 17 - Modigliana

Tel. 335 1358688
ilteatrodivino@icloud.com

Facebook: @ilteatromodigliana

del racconto del vino è una delle cose che si prefi gge 
Il Teatro per il futuro.
I Vespri è il Trebbiano, una delle sfi de più affasci-
nanti della Romagna del vino, qui l’arenaria smussa 
le caratteristiche del vitigno ricamando una bocca 
minerale e salata.
I Vespri è un tributo alla storia di questi luoghi e alla 
probabile relazione fra il mondo antico delle Abazie 
e quello enoico, quella “liturgia delle ore” che tanto 
richiama ai ritmi delle stagioni in vigna. I Vespri è la 
vendemmia, la vinifi cazione e tutto quel che accade 
prima di aprire una bottiglia.
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LA CASETTA 
DEI FRATI

I produttori

Maria Adele Ubaldi
Renzo Maria Morresi

© Lido Vannucchi
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           È la 
prima cantina ad 
imbottigliare a 
Modigliana dai 
primi anni ’70, 
fi n d’allora 
vinifi cando vigna 
per vigna, ciascuna 
bottiglia a render 
conto del “suo” 
terroir, delle “sue” 
viti nella “sua” 
annata.
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Da Faenza a Modigliana è un’agevole strada di fon-
dovalle tra quinte ininterrotte di colline dolcemente 
innalzantesi, sempre sporgendo e rientrando, viep-
più scure di boschi; poi, al km 13, la strada sale rapi-
da in Rivatella: e sùbito la valle s’allarga e s’illumina 
fi no al borgo sotto un grande triangolo verde, vivace 
di vigne: è il declivio della Casetta. 
Un colpo d’occhio di rara bellezza, sotto due maesto-
si pini neri, dopo la rupe curvilinea d’arenaria che 
incombe al km 16. Un poggio chiaro, ameno di sole 
e colori, alla confl uenza di Val Tramazzo e Acereta 
con le loro brezze termiche, gentili e mai dome. Mette 
una gran voglia di salirne le pendici, entrar in vigna 
a guardar il borgo e l’Adriatico dall’alto “come dal 
grembo di una madre amorosa”. Un giardino dell’E-
den a 3-400 m.slm, su tremila metri d’arenaria sotto 
le vigne tra i boschi, su poche spanne d’humus e una 
lama d’acqua in equilibrio delicato e irripetibile.
La Casetta è la prima cantina a imbottigliare in Mo-
digliana nei primi anni ’70, fi n d’allora vinifi can-
do vigna per vigna secondo il costume di Borgogna: 
ogni bottiglia a render conto della sua vigna, della 
sua vendemmia, del suo terroir.
Maria Adele e Renzo si son messi nel solco: astinenza 
dagli uvaggi, solo crus e blends di crus, accettazione 
delle carenze delle annate meno felici in 10 minusco-
le vigne, alcune d’oltre 30 anni: 4 a Sangiovese, 2 a 
Chardonnay, 2 a Cabernet, 1 a Trebbiano, 1 a Merlot, 
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in poco più di 7 ettari. Con lo straordinario impe-
gno, in vigna e in cantina, dell’agronomo e wine 
maker Francesco Bordini eletto a custode del pro-
getto coi suoi rossi eleganti e austeri, i bianchi fi oriti 
e fruttati, protetti nella loro straordinaria longevità 
dalla capsula Stelvin in atmosfera controllata. Fer-
mentazioni spontanee che si aprono in bocche salate 
e sottili di frutti e fi ori di bosco, sempre sorprendenti 
e diverse. Perché in Casetta non “si fa il vino”, si fan-
no i “Frawines®”, i vini di ciascuna vigna e stagione, 
una declinazione d’eccellenze. O non si fanno.

I VINI 
(dalla vendemmmia 2019, certifi cati biologici)
- Colli Romagna Centrale DOC Trebbiano FraGÈLSO™, 2017 
- Forlì IGT Bianco Spumante Brut - FraCÀNTO™, 2013
- Romagna DOC Sangiovese Modigliana FraMÓNTE®, 2018
- Romagna DOC Sangiovese Modigliana Ris. FraTÉMPO™, 2014

La Casetta dei Frati 
Via dei Frati 8 - 47015 Modigliana (FC) 

frawines@casettadeifrati.com 
Tel. +39 0546 940628 
Cell. +39 345 3880188
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LU.VA.
I produttori

Valerio Ciani
Luciano Leoni

© Lido Vannucchi
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           Da due vigne 
completamente 
diverse fra loro, 
per terreni, 
varietà, altitudine 
ed esposizione si  
producono vini 
completamente 
diversi. È la cifra 
di una gestione 
familiare che 
rispetta 
terra e vigne.



80

LU.VA. ss è stata da noi fondata nell’anno 2000 
(Luciano e Valerio), conferendo nella nuova società 
i vigneti rispettivamente del Podere Ceretola e del 
Podere Cucculia, continuando così un’antica tra-
dizione.
La gestione dell’azienda è a conduzione famiglia-
re e questo ci consente di seguire in modo diretto 
tutte le fasi delle lavorazioni che, pur svolte con 
moderne attrezzature, vengono effettuate nel mas-
simo rispetto delle tradizioni, a tutela della qualità 
e della tipicità dei nostri vini.
Le nostre proposte sono il frutto di attente valuta-
zioni sempre alla ricerca della massima qualità otte-
nibile in ogni annata.
Da due vigne completamente diverse fra loro, per 
terreni, varietà, altitudine ed esposizione, si pro-
ducono vini completamente differenti, che coprono 
l’intero arco delle proposte della cucina romagnola, 
esaltandone i piatti tipici. 
Dalla vigna “Cucculia”, situata a circa 350 metri 
slm nella val Tramazzo, con terreno marnoso/are-
nario, produciamo i nostri rossi corposi e longevi; 
dalla vigna Ceretola, situata a circa 180 metri slm ai 
piedi della Val Ibola, con terreno marnoso/argilloso, 
produciamo i nostri bianchi freschi e vivaci.
Le nostre etichette parlano del nostro territorio, sia 
con riferimenti alla tradizione famigliare (che ci ha 
trasmesso la cultura del lavoro) e sia con riferimen-
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ti ai nostri concittadini illustri come Silvestro Lega 
e Don Giovanni Verità (che hanno dato visibilità a 
Modigliana).

I VINI
- Romagna DOC Sangiovese Modigliana Riserva
 Cucco Nero, 2016
- Romagna DOC Sangiovese superiore
 Cucco Rosso, 2018
- Romagna DOC Sangiovese Modigliana
 Il Carbonaro, 2018

LUVA SS Azienda Agricola
Via C. A. Dalla Chiesa, 70

47015 Modigliana (FC)
Tel. +39 0546 942580

Cell. +39 339 7926075
www.luvass.it
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MUTILIANA
I produttori

Giorgio Melandri
Livia Melandri

© Lido Vannucchi
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          Mutiliana 
è un progetto 
di lettura del 
territorio alto 
di Modigliana e 
propone tre diversi 
sangiovese, uno 
per ognuna delle 
valli che salgono 
in alto a partire 
dalla piazza di 
Modigliana.
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Mutiliana è un progetto di lettura del territorio alto 
di Modigliana, il paese arrampicato in alto sulle mon-
tagne dell’Appennino che divide Romagna e Toscana 
dove le argille delle prime colline lasciano il posto ai 
suoli poveri e sciolti di marne ed arenarie.  Mutiliana 
propone tre diversi sangiovese, uno per ognuna del-
le valli che salgono in alto a partire dalla piazza di 
Modigliana: Ibola, Tramazzo, Acerreta.  Il sangiove-
se qui ha uno stile unico e raffi natissimo –tagliente, 
salato, austero– al quale si aggiungono i dettagli e le 
sfumature tipici delle tre diverse valli che esprimono 
caratteri unici come in una vera collezione di terroir.
Ibola è la vallata con le caratteristiche più estreme: 
qui le arenarie diventano quasi pure a discapito del-
la componente marnosa, le altitudini raggiungono le 
quote più rilevanti e i boschi diventano protagonisti 
assoluti. L’Ibola è la valle più chiusa e fredda, una 
sorta di forra dove il sangiovese si esprime su un regi-
stro austero ed elegantissimo, con una bocca salata e 
tagliente e tannini rarefatti. La chiusura agrumata è 
una caratteristica dei sangiovese dell’Ibola. Il Tramaz-
zo è la vallata centrale di Modigliana e si apre salendo 
verso il crinale e prosegue fi n nel comune di Tredozio. 
I terreni sono poveri e sciolti, fi gli di marne e arenarie e 
i vini fi nissimi.  Il naso è balsamico –elicriso, origano, 
salvia, eucalipto– e la bocca delicata e profonda.  
Acerreta è la vallata di confi ne col territorio alto di 
Brisighella con il quale ha qualche similitudine. 
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I terreni sono impasti di marne ed arenarie tenden-
zialmente sciolti e le pendenze dolcissime consentono 
ai suoli agricoli maggiore profondità e ricchezza. Il 
naso è cangiante –genziana, melagrana, bosco, piog-
gia–  e la bocca è materica e piena, carnosa e affi lata.  
Mutiliana,  produce anche Ecce Draco, un pinot nero 
in purezza. L’Appennino è il terroir italiano più inte-
ressante per il pinot nero, che qui, in altitudine, trova 
un’espressione austera e verticale. Ecce Draco è un pi-
not nero sottile ed elegante che si esprime su un naso 
austero e profondo che poco concede alle dolcezze del 
frutto e su una bocca che ha fatto di certe durezze 
un’occasione di carattere e fi nezza.

I VINI 
- Romagna DOC Sangiovese Modigliana, Ibbola 2017
- Romagna DOC Sangiovese Modigliana, Tramazo 2017 
- Romagna DOC Sangiovese Modigliana, Acereta 2017
- Forlì IGP Pinot nero, Ecce Draco 2018
- Forlì IGP Bianco, Ecce Draco 2018

MUTILIANA
Giorgio Melandri, Livia Melandri

www.mutiliana.it

Distribuito in Italia in esclusiva da
VINO & DESIGN S.R.L. - Reggio Emilia

Tel. 0522 506284
info@vinoedesign.it 
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TORRE 
SAN MARTINO

I produttori

Maurizio Costa

© Lido Vannucchi
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           Maurizio 
Costa ha rinsaldato 
le radici familiari 
romagnole con 
un progetto che 
negli anni lo ha 
appassionato 
sempre di più e 
che nutre la visione 
di un nuovo e 
straordinario 
territorio del vino 
italiano.
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C’è una linea immaginaria parallela alla via Emilia, 
costituita dai primi crinali dell’appennino Tosco-
Romagnolo. Su questi crinali storicamente vocati 
alla coltivazione della vigna e dell’olivo, si ergono le 
torri di avvistamento medievali. Fra queste, tra gli 
antichi borghi di Faenza e Modigliana, Torre San 
Martino.
Questo è Torre, settanta ettari di vigne, oliveti e bo-
schi a 300 metri sul livello del mare su suoli sciolti di 
matrice marnoso arenacea.
Le vigne sono tutte ad alta densità d’impianto, alle-
vate principalmente ad alberello con una bassa resa 
per ettaro; la conduzione è rigorosamente biologica 
ed il forte rispetto del suolo e della vigna, ci guida 
quotidianamente in tutte le nostre azioni, dalla ge-
stione agronomica fi no alla produzione in cantina.
Le caratteristiche morfologiche e climatiche del ter-
ritorio si rifl ettono sui vini che produciamo: fi ni, 
eleganti, austeri, caratterizzati da intensità dei pro-
fumi, tannini mai rigorosi, fi nali persistenti e deci-
samente sapidi.
A Torre San Martino, nel 2000 Maurizio e Paola Co-
sta, da sempre innamorati della Romagna, hanno 
acquistato l’attuale tenuta nella quale hanno scoper-
to un rarissimo vigneto di sangiovese datato, dopo 
varie ricerche, al 1922. Una rarità in Romagna e 
forse a livello nazionale che ha inspirato un progetto 
volto al recupero archeologico del vigneto stesso.
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Oggi da questo vigneto di genetiche antiche prende 
vita il nostro sangiovese “Vigna 1922”, fi ore all’oc-
chiello dell’azienda; eppoi l’altro sangiovese, “Gem-
me”, prodotto dalle nuove vigne impiantate negli 
anni e fi glio delle gemme di questa antica vigna. 
Il quadro dei vini prodotti si chiude con un bian-
co, “Vigna della Signora” di spiccata freschezza, un 
rosso “Vigna Claudia”, taglio bordolese di forza ed 
eleganza ed una albana prodotta da uve stramature.

I VINI
- Romagna DOC Sangiovese Modigliana - Gemme, 2018
- Romagna DOC Sangiovese Modigliana - Vigna 1922, 2017  
- Colli Romagna Centrale DOC Rosso - Vigna Claudia, 2016
- Colli di Faenza DOC Bianco - Vigna della Signora, 2018
- Rubicone IGT Rosso - 
  Magno Lauter Cuvée Luca Gardini, 2016

Torre San Martino
Società Agricola srl

Piazza Don Minzoni, 36
47015 · Modigliana (FC)

Tel: 0546 940102  - info@torre1922.it
www.torre1922.it
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VILLA PAPIANO
I produttori

Enrica Bordini
Francesco Bordini
Maria Rosa Bordini
Giampaolo Bordini

© Lido Vannucchi
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           La storia 
di Villa Papiano 
è una storia di 
confi ne,  quello tra 
la Romagna e la 
Toscana, ma anche 
quello tra la vigna 
e il bosco, vigna 
che qui sfi da la 
quota limite della 
viticoltura.
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Villa Papiano parla di viticoltura appenninica: l’altitu-
dine, i terreni poveri ed il bosco sono i caratteri severi 
e ideali che ci descrivono. La storia di Villa Papiano è 
una storia di confi ne, sempre in bilico tra la Romagna 
e la Toscana e del mutare dei loro confi ni, di confi ne 
è anche la viticoltura, a tutti gli effetti appenninica, 
spinta su alture tutt’altro che frequenti in Romagna 
e su terreni poveri, patria della marnosa arenacea e 
dei boschi. I vigneti si estendono sul versante sud del 
monte Chioda tra i 530 e i 450 m slm ed osservano 
dall’alto il torrente Ibola che dà il nome alla valle meno 
antropizzata e più chiusa di Modigliana. In azienda le 
vigne rispettano la storica architettura appenninica 
con le piante allevate ad alberello ed in cui al San-
giovese si accostavano Albana, Trebbiano, uve tintorie 
e balsamiche. La famiglia Bordini acquista nel 2001 
Villa Papiano, alla ricerca di un luogo boschivo in cui 
immaginare una viticoltura di fragranze ed elegan-
za “al riparo” dal riscaldamento globale e custode di 
biodiversità. Nessuna vecchia vigna fu abbattuta, tut-
te furono restaurate e sono continuamente mantenute 
vitali. La nostra agricoltura è biologica e sostenibile, 
assecondiamo i tempi della natura e nutriamo le piante 
con la luce, l’affetto, il compost e i sovesci aziendali. 
La nostra prima vendemmia è stata nel 2001, negli 
anni abbiamo conosciuto il nostro territorio ed affi na-
to un nostro gusto e stile che desse merito alle vigne 
che coltiviamo. Attualmente Francesco segue l’azienda 
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sul piano produttivo, Maria Rosa si occupa delle rela-
zioni commerciali, Giampaolo della gestione ed Enrica 
dell’amministrazione. Tutti assieme ragioniamo sullo 
stile e fantastichiamo sul futuro. Lavorano con noi 
stabilmente in azienda Tommaso, Graziano ed Alber-
to giovani ragazzi motivati ed entusiasti come noi del 
mondo agricolo. I nostri vini da uve Sangiovese sono 
I Probi e Le Papesse prodotti da due differenti vigne: 
la prima più povera e meglio esposta da cui nasce la 
Riserva, la seconda immersa nel bosco e patria del-
le fragranze. Nelle annate più calde, produciamo un 
Sangiovese a grappolo intero dall’omonima Vigna Bec-
caccia. Con l’Albana produciamo il vino secco Terra! 
e la vendemmia tardiva Tregenda R!. Dalla vigna di 
Trebbiano nasce il nostro Strada Corniolo.

I VINI
- Romagna DOC Sangiovese Superiore
 Le Papesse di Papiano, 2018
- Romagna DOC Sangiovese Modigliana Riserva
 I Probi di Papiano, 2016
- Sillaro IGT Bianco - Terra!, 2018 (da uve Albana)
- Forli IGT Trebbiano - Strada Corniolo, 2018
- Romagna DOC Sangiovese Modigliana
 Vigna Beccaccia, 2016

Villa Papiano Società Agricola s.r.l.
Via Ibola 24  - 47015 Modigliana (FC)

Tel: +39 338 1041271
info@villapapiano.it - www.villapapiano.it  
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Sabato 7 settembre 2019
- Ore 16 ritrovo a Modigliana presso la “Sala Ber-

nabei” (Piazza Matteotti 5, Modigliana)
- Ore 16.30 presentazione del territorio di Mo-

digliana. Interverranno: Renzo Maria Morresi, 
presidente dell’Associazione “Modigliana, Stella 
dell’Appennino”, Giorgio Melandri, wine writer e 
degustatore, e Francesco Bordini, agronomo. A se-
guire visita guidata al territorio con il Dott. Ales-
sandro Liverani, forestale ed esperto di Modiglia-
na e Francesco Bordini, agronomo e wine maker. 
Evento gratuito e aperto a tutti. 

- Ore 20 “Appennino, mare antico” Cena presso il 
Mercato Coperto a cura di Cristiano Tomei.   

 La cena sarà accompagnata dai vini delle cantine 
aderenti al gruppo Stella dell’Appennino. 

 Introdurrà la cena il giornalista Camillo Langone. 
 Costo della cena 65 euro a persona. 
 Da prenotare al 328 97 33 086 o via e-mail scri-

vendo a stelladellappennino@gmail.com

Domenica 8 settembre 2019
- Ore 11 Mercato Coperto: “Inedita montagna. 

Originalità, purezza e trasparenza per inter-
pretare i terroirs alti d’Italia.” Degustazione 
condotta da Walter Speller, wine writer e critico,

PROGRAMMA  
EDIZIONE 2019
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esperto di vino italiano e voce autorevole nel
mondo, referente in Italia di Jancis Robinson 
(www.jancisrobinson.com). Introduce la degusta-
zione Nelson Pari, sommelier di 67 Pall Mall
London. Costo della degustazione 20 euro. 

 Da prenotare al 328.9733086 o via email scriven-
do a stelladellappennino@gmail.com

- Dalle ore 14.30 alle 19: apertura dei banchi di 
assaggio dei produttori di Modigliana e presenta-
zione dei vini Romagna Sangiovese Modigliana 2018 
e Romagna Sangiovese Modigliana Riserva 2016.
Accesso ai banchi a 5 Euro, compreso il calice da 
degustazione.

- Ore 17 visita guidata al territorio con il Dott. 
Alessandro Liverani, forestale ed esperto di Mo-
digliana e Francesco Bordini, agronomo e wine 
maker.

Lunedì 9 settembre 2019
- Ore 12,30 Mercato Coperto: pranzo ad invito 

dedicato ai ristoratori.
 Il pranzo è organizzato in collaborazione con

l’azienda agricola di Franco e Dario Lecca. In
assaggio i vini di Modigliana delle aziende di
“Modigliana, Stella dell’Appennino”.
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