
BRISIGHELLA



Personalmente ritengo sia un grande privilegio
essere un vignaiolo in quanto attraverso la mia passione-
professione sono costantemente a contatto con la Natura,

con la vigna e il bosco che la circonda, sentendomi al contempo 
custode di una piccola porzione del Creato.

Stefano Bariani



Mariagrazia Rizzati
& Stefano Bariani

Proprietari di
Fondo San Giuseppe



Intendo il vino come frutto spontaneo della terra,
intaccato il meno possibile dagli interventi tecnici dell ’uomo.



Si trova a Brisighella, a 400 metri sul livello del mare.

I terreni sono limo argillosi, calcarei, con scheletro marnoso e ricchi in sostanza organica.

Ho deciso di acquistarla nel 2008 per assecondare un’esigenza che in me era diventata molto sentita.

Dovevo, dopo dieci anni di lavoro presso altre cantine, esprimere il mio sentimento, 
la mia visione, come produttore, come vignaiolo.

Ho scelto Brisighella perché ritengo sia un borgo collocato in una valle ancora integra, 
dove la natura è rimasta intatta, con il �ume e le colline, gli ulivi e i molti boschi.

F O N D O  S A N  G I U S E P P E .



L’azienda si compone di cinque ettari 
e undici di bosco.  

Quest’ultimo ritengo sia indispensabile 
al benessere dell’agro-ecosisitema.

Le varietà più rappresentate sono: 
Albana, Trebbiano, Riesling renano, 
Chardonnay, Marsanne, Albana nera  

e Centesimino.

V I N I  P E R 
PA S S I O N E 
S E C O N D O
N A T U R A .



Le uve provengono da due piccoli vigneti esposti a nord, a 400 m.s.l.m. a ridosso del bosco, 
la cui super�cie complessiva è di 0,7 ha. Il primo fu piantato nel 1970, il secondo 

10 anni dopo. In funzione dell’altitudine, dell’esposizione e della povertà del terreno 
la produzione complessiva rapportata a ettaro è di circa 20 quintali. Grazie a questa bassa 

produzione le uve riescono a conferire al vino una buona cencetrazione.

Le uve sono raccolte manualmente e vengono trasportate in cantina senza aggiungere 
nessun additivo. Le stesse fermentano naturalmente in recipienti d’acciaio senza l’utilizzo 

di lieviti selezionati, né di batteri malolattici. Al termine delle fermentazioni, manualmente 
vengono e�ettuati il batonnage delle fecce �ni ed i rimontaggi. La maturazione è avvenuta 

per sei mesi in acciaio e per altri quattro mesi in bottiglia.

Ha colore giallo paglierino e lo spettro olfattivo è espressivamente varietale, 
con quegli aromi tipici del trebbiano che ricordano l’erba fresca tagliata, il gelsomino 

e una nota minerale. In bocca dimostra eleganza, con un corpo non opulento 
ma con freschezza e mineralità ben equilibrate. Trarrà bene�cio da una maturazione 

di alcuni anni in bottiglia che gli conferiranno complessità ed eleganza.

~ Trebbiano ~
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Ottenuto da uve Trebbiano provenienti da un vigneto di 0,7 ettari,
nel territorio di Valpiana, nell’Appennino Romagnolo, a 400 m.s.l.m.
ed esposto a nord. Per mantenere intatte le sue caratteristiche organolettiche, 

Tèra non è stato modif icato nelle sue componenti originarie.
I vini di Fondo San Giuseppe sono realizzati in modo artigianale,

nel rispetto dell’ambiente e della salute del consumatore.

-St-

13.0%Alc./Vol



Fiorile è il nome dell’ottavo mese del calendario rivoluzionario francese 
che andava dal 20 aprile al 19 maggio.

L’uva proviene da un vigneto di un ettaro di super�cie, di oltre quarant’anni di età. 
La raccolta viene eseguita manualmente ai primi di settembre al �ne di preservare la fragranza 

aromatica e l’acidità dell’uva. La produzione è di circa 40 quintali per ettaro e ciò consente 
ai grappoli di raggiungere una spontanea concentrazione di tutte le sostanze che concorrono 

all’espressione gusto-olfattiva del vino.

La vini�cazione avviene in acciaio, senza macerazione sulle bucce. Non vengono aggiunti 
lieviti selezionati. La maturazione del vino avviene per la metà della massa in acciaio 

e per l’altra metà in tonneaux di Allier per circa 6 mesi; trascorsi i quali le due masse vengono 
unite e dopo una breve permanenza in acciaio il vino viene imbottigliato.

È un vino di territorio, in cui questa antica varietà si esprime senza interferenze, 
non domata né nel colore né nella sua spiccata acidità. Il naso è ampio, con note di agrumi, 

albicocca e sentori minerali che gli derivano dai terreni limoso-calcarei. In bocca ha freschezza, 
ma anche una parte tattile dovuta ai tannini che gli provengono dalla buccia.

~ Albana ~

R O M AG N A

F I O R I L E .

A L B A N A  S E C C O .
D E N O M I N A Z I O N E  d i  O R I G I N E  C O N T R O L L A TA  e  G A R A N T I T A .

Ottenuto da uve Albana provenienti da un vigneto 
di proprietà di 1 ha situato a Brisighella, 
nell’Appennino Romagnolo, a 400 m.s.l.m.
Fondo San Giuseppe - Sede legale: via Prov. 
26/A 44015 Ripapersico FE. Azienda: via 
Tura 7/A 48013 Brisighella - RA - ITALIA.
PRODOTTO IN ITALIA. PRODUCT 
OF ITALY. PRODUIT D'ITALIE.
Mariagrazia Rizzati E Stefano Bariani.
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Imbottigliato per Soc. Agr. Fondo San Giuseppe s.s. da IT FC 198.
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In luoghi diversi i vitigni si esprimono, ogni volta, in modo 
diverso per questo un “vino vero” non deve essere

soltanto biodinamico/biologico ma deve essere buono e connotato 
dall ’originalità del luogo da cui proviene, grazie al lavoro

di un vitigno ben adattato.



Ciarla signi�ca “parla”. È quello che chiedo ad un vino; di parlare di sé, di svelarsi, 
di rivelare il territorio da cui proviene ed i sentimenti, le intenzioni del produttore.

Il vigneto, di oltre venti anni di età, si trova a 400 metri di altitudine, esposto nord-est, 
ed ha una super�cie di 0,7 ettari. Bene�cia, grazie all’altitudine e all’esposizione, di notevoli 

sbalzi termici fra giorno e notte, che favoriscono l’espressività aromatica del vitigno.

La raccolta delle uve avviene nella seconda decade di settembre e si svolge manualmente. 
La fermentazione avviene in acciaio senza l’aggiunta di lieviti. 

La maturazione del vino è svolta per la metà della massa in acciaio e per l’altra metà 
in tonneaux di Allier per circa 6 mesi; trascorsi i quali le due masse vengono unite 

e dopo una breve permanenza in acciaio il vino viene imbottigliato.

Ha colore giallo paglierino di buona intensità. Il carattere varietale del riesling renano 
al naso è percettibile soprattutto nei sentori �oreali di gelsomino e sambuco, mentre le note 
fruttate ricordano la frutta esotica; queste note in giovane età prevalgono su quelle terziarie 

di idrocarburi, che compariranno con almeno 3-4 anni di maturazione in bottiglia. 
La bocca è fragrante, con un equilibro fra grassezza e freschezza.

~ Riesling Renano ~
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Il nome deriva dall’unione delle parole “caro amore”. È quest’ultimo il sentimento 
che dovrebbe muovere tutte le cose. Personalmente mi è molto caro l’amore per la terra, 

per la natura; quella natura che considero “lo spirito visibile del Creatore”.

Le uve provengono da un vigneto di oltre vent’anni di età con esposizione nord est, 
la cui super�cie è di 0,7 ettari. Il terreno è argilloso calcareo, ricco in scheletro marnoso 

e piuttosto “magro”. Per questo la produzione è sempre molto bassa 
e le uve presentano ottima concentrazione e un ricco spettro olfattivo.

La raccolta è manuale e i grappoli vengono adagiati in piccole cassette e trasportati in cantina. 
La fermentazione è condotta in recipienti d’acciaio. La maturazione del vino avviene 

per la metà della massa in acciaio e per l’altra metà in tonneaux di Allier per circa 6 mesi; 
trascorsi i quali le due masse vengono unite e dopo una breve permanenza in acciaio 

il vino viene imbottigliato.

Ha colore giallo paglierino intenso. Al naso prevalgono decisamente gli aromi fruttati, 
in particolare il sentore di pera selvatica matura e note minerali, gessose. In bocca mostra 

ampiezza e struttura che conferiscono al vino persistenza gusto-olfattiva.

~ Chardonnay ~
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Il nome, nel dialetto romagnolo, indica il luogo dove nidi�cano le rondini. 
Il vigneto è a ridosso di un dirupo nei cui anfratti le rondini fanno il loro nido.

Il vigneto, piantato nel 1988, ha una super�cie di 0,3 ettari.

Le uve sono raccolte manualmente nella prima decade di settembre 
e trasportate in cantina senza l’aggiunta di solforosa o di altri additivi. 

La fermentazione avviene in acciaio, spontaneamente senza aggiunta di lieviti. 
Il vino matura per sei mesi in piccole vasche di acciaio, poi viene imbottigliato.

Il colore è giallo paglierino intenso e visivamente si percepisce, 
roteando il vino nel bicchiere, una certa densità. Ha una carica olfattiva spiccata, 
decisa, di frutta esotica, di miele di castagno, con sentori minerali e camomilla. 

La bocca mostra grassezza, buona densità e persistenza.

~ Marsanne ~

R AV E N N A

R U N D I N E R A .

B I A N C O .
I N D I C A Z I O N E  G E O G R A F I C A  T I P I C A .
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B I A N C O .

Ottenuto da uve provenienti da un vigneto
di proprietà di 0,3 ha situato a Brisighella,
nell’Appennino Romagnolo, a 400 m.s.l.m.
Fondo San Giuseppe - Sede legale: via Prov. 
26/A 44015 Ripapersico FE. Azienda: via 
Tura 7/A 48013 Brisighella - RA - ITALIA.
PRODOTTO IN ITALIA. PRODUCT 
OF ITALY. PRODUIT D'ITALIE.
Mariagrazia Rizzati E Stefano Bariani.

12.5%Alc./Vol

R AV E N N A

B I A N C O .

 RUNDINERA .
I N D I C A Z I O N E  G E O G R A F I C A  T I P I C A .

Ottenuto da uve provenienti
da un singolo vigneto di 0,3 ettari,

nel territorio di Valpiana,
nell'Appennino Romagnolo,

ad un'altitudine di 400 metri s.l.m.
esposto a nord e con tessitura limosa.
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 I campi rappresentavano il luogo di lavoro dei miei nonni
e dei miei genitori. Sono il luogo dove ho imparato ad amare

e a vivere il passaggio delle stagioni.



Il nome Ésor è letteralmente il contrario di rosé.

Le due varietà - chardonnay per il 90% e moscato rosa per il restante 10% -  
sono raccolte manualmente e dopo la diraspatura e la so�ce pigiatura  
le bucce permangono nel mosto a macerare per almeno una settimana.

Il colore rosso del moscato rosa conferisce al vino la tonalità rosa-ramata che Ésor presenta. 
Dopo la svinatura la fermentazione alcolica si protrae lentamente per altri 10 giorni. 

Al termine della stessa, per due mesi, si e�ettua manualmente il batonnage sulle fecce �ni. 
La maturazione avviene in acciaio per almeno sei mesi, quindi il vino viene imbottigliato.

Ha colore rosa ramato, il naso presenta sentori fruttati di mela Golden, 
di agrumi e note spiccatamente minerali. La bocca è intensa, di buona struttura 

e sostenuta da una acidità viva e presente.

~ Chardonnay & Moscato Rosa ~

V I N O  R O S ATO .

É S O R .

 V I N O  R O S ATO . Fondo San Giuseppe - Sede legale: via Prov. 26/A 
44015 Ripapersico FE. Azienda: via Tura 7/A 48013 
Brisighella RA ITALIA. PRODOTTO IN ITALIA. 
PRODUCT OF ITALY. PRODUIT D'ITALIE.
Mariagrazia Rizzati E Stefano Bariani.
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Imbottigliato per Soc. Agr. Fondo San Giuseppe s.s. da IT FC 198.

 É S O R .

OPERATORE CONTROLLATO
N. 33039
ORGANISMO DI CONTROLLO 
AUTORIZZATO DAL MIPAAF

BIO
AGRICOLTURA  ITALIA

2 0 1 9



Ca’Bianca è prodotto dal vigneto Ronco di Rio Brola 
a�ttato dall’azienda Casetta dei Frati a Modigliana.

Il Ronco di Rio Brola è un vigneto bellissimo esposto a Nord-Est di circa un ettaro  
di super�cie, di quasi 30 anni di età. L’altitudine della vigna è fra i 250 e i 300 metri,  
in un pendio abbastanza ripido. Si tratta di un clone di sangiovese ad acino piccolo 

(romagnolo), con grappolo abbastanza serrato.

Le uve vengono raccolte manualmente nella seconda decade di ottobre  
e subito trasportate in cantina dove, dopo la diraspatura e la so�ce pressatura deglia acini, 

la fermentazione inizia in modo spontaneo. La macerazione sulle bucce è solitamente 
di 2 settimane e dopo la svinatura il vino matura per 6-8 mesi in acciaio.

Ca’Bianca ha un colore rosso rubino tendenzialmente tenue, una struttura non opulenta, 
una bella sapidità e mineralità. I tannini sono presenti e hanno una trama elegante. 

Il naso presenta sentori di frutta rossa come prugna e marasca e si percepiscono, anche in 
giovane età, note di liquirizia, cuoio e alloro. È un vino che per sua natura presenta assonanze 

espressive maggiormente vicine ai vini della Borgogna rispetto a quelli di Bordeaux.

~ Sangiovese ~

R O M AG N A

D E N O M I N A Z I O N E  d i  O R I G I N E  C O N T R O L L A TA .

C A ’  B I A N C A .

S A N G I OV E S E  S U P E R I O R E .
Fondo San Giuseppe - Sede legale: via Prov. 26/A 
44015 Ripapersico FE. Azienda: via Tura 7/A 48013 
Brisighella RA ITALIA. PRODOTTO IN ITALIA. 
PRODUCT OF ITALY. PRODUIT D'ITALIE.
Mariagrazia Rizzati E Ste fano Bariani.
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Imbottigliato per Soc. Agr. Fondo San Giuseppe s.s. da IT FC 198.

13.5%Alc./Vol

SANGIOVESE SUPERIORE.
2019

Denominazione di Origine Controllata.

2019

 CA ’ B IANCA .

Ottenuto da uve Sangiovese in purezza provenienti da un vigneto
di circa 1 ettaro, collocato nell'Appennino Romagnolo a 300 m.s.l.m.,
esposto a nord-est, con tessitura limosa e presenza di marna.

I vini di Fondo San Giuseppe sono realizzati in modo artigianale,
nel rispetto dell’ambiente e della salute del consumatore.

 R O M AG N A
D E N O M I N A Z I O N E  d i  O R I G I N E  C O N T R O L L A TA .

S A N G I OV E S E  S U P E R I O R E.
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Il nome prende origine da “col l’anima” ovvero “con l’anima”.

Le uve provengono da un piccolo vigneto di vent’anni di età esposto a nord, 
completamente circondato dal bosco, la cui super�cie complessiva è di 0,3 ettari. 

Fra i �lari di albana nera (di cui si hanno testimonianze 
di coltivazione molto antiche in Romagna) ve ne sono alcuni di centesimino.

Le due varietà vengono raccolte manualmente e vini�cate assieme a �ne settembre. 
La fermentazione è condotta in acciaio con macerazione sulle bucce di circa tre settimane, 

senza l’aggiunta di lieviti. La maturazione del vino è svolta in vasca d’acciaio.

Ha colore rosso rubino intenso e lo spettro olfattivo si apre subito con note fruttate di frutti 
rossi maturi come ribes e lampone. Unitamente a queste si percepiscono in modo nitido 

anche le componenti speziate come quelle di liquirizia e cuoio. La struttura è opulenta ma 
mostra buona beva ed equilibrio. I tannini sono vivi e percettibili e danno longevità al vino.

~ Albana Nera & Centesimino ~

R AV E N N A
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Fino a che non ci si impegna, c’è esitazione, possibilità di 
tornare indietro, e sempre ineff icacia.

Nel momento in cui ci si compromette definitivamente, anche 
la provvidenza si muove. Ogni sorta di cose intervengono in 

aiuto, cose che altrimenti non sarebbero mai accadute.
John Ansterdal Faust di Goethe



G E S T I O N E  D E I  V I G N E T I ,
R A C C O LT A  D E L L E  U V E

E  P R O C E D U R E  D I  C A N T I N A .

In accordo con la normativa biologica in vigna non vengono utilizzati prodotti di sintesi. Per migliorare la 
fertilità del terreno sono applicati i sovesci. Non viene impiegato nessun insetticida. Fra i fungicidi si utilizzano 
solamente zolfo e rame a basse dosi di impiego. Le potature e le legature vengono e�ettuate manualmente.
Il cotico erboso viene sfalciato meccanicamente e non si e�ettua nessun diserbo chimico.  
Si cerca di ridurre al minimo i passaggi con i mezzi meccanici per non costipare il terreno.

Viene e�ettuata a mano e le uve sono riposte in cassette di piccole dimensioni. Queste vengono quindi 
trasferite in cantina senza aggiungere nessun additivo come ghiaccio secco o anidride solforosa.

~Gestione vigneti~

~Raccolta~



Per le uve bianche si attua mediante una diraspa pigiatrice, che elimina dapprima i graspi, quindi, attraverso
due rulli, attua una so�ce pigiatura degli acini. Il mosto, le bucce e i vinaccioli vengono trasferiti in un torchio. 
Il mosto �ore, che è rimasto a contatto con le bucce per un breve periodo, viene poi trasferito in recipienti 
d’acciaio per la fermentazione alcolica. Viene seguito lo stesso procedimento per le uve rosse, ma in questo caso 
le bucce vengono fatte macerare con il mosto per 10-20 giorni a seconda della varietà e dell’annata.

Il mosto fermenta spontaneamente in piccole vasche d’acciaio nelle quali vengono gestiti anche  
i rimontaggi e la movimentazione delle fecce �ni. La maturazione avviene per i vini bianchi in acciaio  
e solo per alcune tipologie anche in barrique, mentre per i rossi avviene solamente in acciaio.

Viene utilizzata in dosi basse. Si utilizzano in media 60 mg/litro di anidride solforosa totale (il limite europeo 
per i vini bianchi convenzionali secchi è di 200 mg/l, mentre il limite europeo per i vini bianchi biologici  
è di 150 mg/l).

~Pigiatura e diraspatura~

~Fermentazione e maturazione dei vini~

~Anidride solforosa~

I vini sono tutti certi�cati biologici da Suolo e Salute. 



Il bosco e la consociazione in vigna con il favino
garantiscono quell ’appropriata biodiversità che ritengo 

indispensabile all ’equilibrio dell ’agro-ecositema.



~Filoso�a~
Filoso�camente mi sento vicino al movimento dei vini naturali e personalmente intendo il vino 
come frutto spontaneo della terra, intaccato il meno possibile dagli interventi tecnici dell’uomo.

L’azienda è biologica, certi�cata da Suolo e Salute. 
Ero già convinto della bontà di questo metodo quando ero studente di agraria e intuivo l’impatto distruttivo 

dell’industria dei �tofarmaci sull’ambiente e sulla salubrità dei prodotti agricoli.

Già allora ero un difensore dell’agricoltura di inizio ottocento, quando l’industria dei concimi 
e degli antiparassitari non era ancora nata e gli agricoltori-artigiani sapevano interpretare la terra 

attraverso un sapere che si tramandava da millenni.



La viticoltura naturale agisce per un equilibrio dell ’ecosistema, 
così bisogna sacrif icare un po’ di vigna per lasciare spazio al 

bosco aff inché la vite possa esprimere appieno il suo territorio.



I L  P E R C O R S O.

Sono nato nel 1969 in un piccolo paese in provincia di Ferrara, da una famiglia di agricoltori e fornai.
Mio nonno possedeva alcuni terreni in cui, soprattutto, si produceva frutta.
Iniziai a trascorrere molto tempo nei campi �n da piccolo, �n dall’età di cinque anni.
Mi piaceva moltissimo correre sui campi arati, fra i �lari dei frutteti, nella vigna, nei campi di grano e granturco. 
Anche se in modo inconsapevole, in quegli anni, stava entrando in me, si stava sviluppando, la mia sensibilità 
verso la Natura.
Le campagne negli anni settanta, nei pressi di Ferrara, erano veramente belle, intatte, molto fertili.
Si viveva il rapporto con la terra con grande rispetto.
I campi, per me, rappresentavano il luogo di lavoro dei miei nonni e dei miei genitori, ma, allo stesso tempo, 
erano luoghi scon�nati, dove imparare ad osservare la meraviglia dei �ori, degli alberi, degli animali.
Luoghi dove imparare a guardare i molti, di�erenti, colori del cielo, dove imparare a vivere il passaggio  
delle stagioni.
Quando si trattò di decidere, assieme alla mia famiglia, quale scuola avrei dovuto frequentare per le superiori 
(scuole medie superiori), la scelta ricadde sull’Istituto per Agrotecnici.
Un Istituto professionale di Stato situato appena fuori la città di Ferrara. Furono cinque anni di studio 
interessanti, dove potei conoscere nel dettaglio tutte le colture che quotidianamente vedevo nell’azienda  
di famiglia. Studiai la frutticoltura, la viticoltura, le colture estensive come i cereali, l’agronomia.
Materie che mi appassionavano. Nel frattempo d’estate lavoravo nei campi, per aiutare la mia famiglia.

~Infanzia~

Mio nonno paterno aveva una gran passione per la viticoltura e per il vino; tanto che nella nostra azienda 
agricola, piantò negli anni sessanta un ettaro di vigna. Scelse una varietà locale come il trebbiano, ma piantò 
anche merlot (più popolare nel veneto che nella nostra Emilia) e poi la Barbera. Sì, proprio la Barbera 
piemontese, quasi che volesse già farmi entrare in contatto, con molto anticipo, con una delle grandi varietà  
che avrei incontrato dieci anni dopo in Piemonte, durante la mia prima importante esperienza lavorativa.  
Di cui dirò più avanti. All’Istituto per Agrotecnici conseguii il diploma nel 1988, presentando all’esame  
di maturità, viticoltura ed enologia.
L’anno successivo, quindi nel 1989, mi iscrissi alla Facoltà di Agraria di Bologna. Per me fu un grande orgoglio. 
Nessuno, nella mia famiglia, prima di me, aveva avuto la fortuna di frequentare l’università. Tutti, mi riferisco  
a mio padre, a mia madre, agli zii ed ai nonni, avevano dovuto dedicarsi al lavoro, senza poter studiare.
Il corso di laurea in Agraria, quando io mi iscrissi a Bologna, aveva una durata di cinque anni, trentasei esami, 
in�ne la tesi. Mi occorsero sei anni e mezzo per concludere l’università, ma alla �ne ottenni un eccellente 
risultato, in quanto mi laureai con il massimo dei voti e la lode.
L’università di Bologna mi conferì il diploma di laurea in dottore in Scienze Agrarie. Questo avvenne nel 1996.
Dato che il voto di laurea fu buono, decisi di fare domanda per accedere ad alcune borse di studio, sempre 
all’Università di Bologna. Ne vinsi due, e scelsi quella o�ertami dal Cnr di Bologna (Cnr: Consiglio Nazionale 
delle Ricerche). Lì, trascorsi lunghi mesi nei laboratori, prevalentemente al microscopio. Il laboratorio era in 
una stanza interrata, la cui �nestra principale lasciava intravvedere il marciapiede esterno dell’edi�cio. Mi stavo 
occupando di patologia vegetale, di micosi, di batteri, ero sempre rinchiuso in quel piccolo laboratorio.
Fu proprio nei mesi in cui lavorai al Cnr che iniziai a pormi alcune domande sul mio futuro. Era veramente la 
vita del ricercatore quella che volevo fare? Era la carriere universitaria, quella per cui forse a cinquant’anni avrei 
potuto diventare un ricercatore di ruolo, quella che mi a�ascinava? Era una vita chiusa in un laboratorio, quella 
per me? Le risposte arrivarono presto e con convinzione: certamente No. Se dovevo rendere la mia vita bella, 
audace, interessante, allora avrei dovuto seguire il mio istinto, il mio sogno; ovvero mettere a frutto gli studi  
di agronomo e lavorare in una grande azienda vinicola, in una grande cantina, ovunque essa si trovasse.

~Formazione~



Nel 1997, consegui il diploma di sommelier dall’AIS (Associazione Italiana dei Sommelier). Fra i libri di testo 
che dovetti leggere c’era: “Sorì San Lorenzo, la nascita di un grande vino” di Edward Steinberg. È attraverso 
questo libro che ho conosciuto la cantina Gaja.
A�ascinato dalla bellissima storia raccontata nel libro e dalla descrizione dei meravigliosi paesaggi e vigneti 
descritti da Steinberg, decisi di inviare il mio curriculum ad Angelo Gaja. Subito non mi rispose. Decisi così  
di chiamare io in azienda. Mi passarono al telefono direttamente Angelo Gaja, che mi disse “lei cosa fa il primo 
maggio? È un giorno festivo, però se vuole possiamo incontrarci, il suo curriculum mi interessa”.
Ovviamente accettai subito l’incontro e ci vedemmo in cantina a Barbaresco per un colloquio che durò a lungo; 
più di quattro ore. Mi fece molte domande, mi chiese di raccontargli la mia passione per il vino; mi raccontò dei 
suoi molti progetti che stavano nascendo proprio in quegli anni: la nuova proprietà a Montalcino (Pieve Santa 
Restituta), l’acquisizione del Castello di Barbaresco, l’acquisizione dei vigneti a La Morra (Gromis), il progetto 
di acquistare e costruire una nuova cantina a Bolgheri (Ca’Marcanda).
Alla �ne del colloquio, lo ricordo molto bene, in via amichevole, mi disse che ero pazzo; e che lui andava 
particolarmente d’accordo con i pazzi. Quindi, mi disse, che mi avrebbe dato una possibilità, che mi avrebbe 
assunto. A suo avviso ero pazzo perché desideravo lavorare in Piemonte, che era a più di quattrocento chilometri 
lontano da casa mia; perché venivo da una terra, Ferrara, che non aveva tradizione vinicola; perché sarei stato 
disponibile a lasciare la mia famiglia, la mia casa, per trasferirmi a Barbaresco e a lavorare per la loro azienda.
Ad Angelo Gaja interessava la mia determinazione, e mi diede una possibilità. Quella che divenne la più 
importante esperienza professionale della mia vita. Riuscii a trasferirmi a Barbaresco, e iniziare il mio lavoro  
in Gaja, il primo settembre del 1999 (sono costretto qui a fare una sintesi della mia esperienza di vita e lavorativa 
in Gaja; se raccontassi tutto non mi basterebbero molte pagine).
Il ruolo che mi diede Angelo Gaja fu quello di suo assistente personale, di suo segretario. Così mi dovetti 
occupare di molte cose di�erenti in azienda. In sintesi però posso dire che, non l’università mi ha formato a 
livello professionale e umano, bensì l’azienda Gaja. Lì, ho imparato la disciplina, da dedizione al lavoro,  
il sacri�cio per raggiungere l’eccellenza. L’esempio mi veniva dato dai miei titolari Angelo Gaja e Lucia Gaja  

e dall’enologo Guido Rivella. 
In quegli anni posso dire che mi 
sono formato professionalmente, 
ho imparato a degustare i più 
grandi vini, anche francesi o 
californiani o australiani (che 
Gaja importava attraverso Gaja 
distribuzione). Lì ho imparato 
a parlare in pubblico, dato che 
seguivo le visite in azienda, 
e arrivavano professionisti e 
appassionati da tutto il mondo.  
Lì, ho imparato dall’enologo 
Guido Rivella a lavorare in 
cantina, e dall’agronomo a gestire 
i vigneti.
Sono stati sette anni di lavoro 
magni�ci ed irripetibili. Senza la 
dura disciplina e l’apprendimento 
di quegli anni trascorsi in Gaja 
a Barbaresco, non sarei mai stato 
in grado di diventare il vignaiolo, 
il produttore di oggi.

~Gaja~



Ma perché decisi di lasciare Gaja nel 2006?
Quando iniziai a parlare con alcuni cari amici che avrei voluto lasciare Gaja, tutti mi dissero che era una scelta 
sbagliata, irresponsabile. Come dargli torto! In Gaja avevo già tutto. Lavoravo in una cantina leader a livello 
mondiale, avevo un lavoro sicuro, e i titolari, ed i colleghi, mi volevano bene. Con Angelo e Lucia Gaja, avevo, 
e posso dire che ancora ho, un rapporto di amicizia vero, di stima reciproca.
Di poche parole se vogliamo, ma autentico.
Ebbene nel 2006, a febbraio, dopo alcuni anni di “combattimento spirituale” , decisi di lasciare Gaja.
Mi spinsero le seguenti motivazioni: dovevo provare a tutti i costi di esprimermi in prima persona, con la mia 
voce, bella o brutta che fosse. Dovevo mettermi in gioco per cercare di crescere ancora, mettendo a frutto  
i molti insegnamenti che avevo ricevuto a Barbaresco.
Dovevo tentare di diventare un vignaiolo io stesso, interpretando il vino e la vigna per come li sentivo.
Lasciando Gaja mi presi dei rischi molto grandi. Lasciai un impiego sicuro, in una grande azienda per andare 
dove? Sì, dentro di me era tutto chiaro: acquistare una azienda, dei vigneti e poi progettare i miei vini.  
Ma di concreto nel 2006 quando lasciai il Piemonte, non c’era ancora niente.
A Febbraio del 2006 rientrai a Ferrara, a casa, lasciando la ma piccola casetta di Barbaresco, e incominciai con 
Maragrazia (mia moglie) a visitare cantine, luoghi, colline e territori, in Romagna.
La Romagna, questa splendida terra oggi ancora poco conosciuta, era l’area vitivinicola più importante 
e prestigiosa che si trovasse più vicina alla mia città di origine, Ferrara, dove vivevo, e dove io potessi pensare  
di progettare i miei vini.
Impiegammo Mariagrazia e io, circa un anno di ricerche per trovare un’azienda che ci piacesse veramente. 
Quello che cercavamo era un luogo isolato, con i vigneti, ma soprattutto con molta natura attorno, i boschi, 
un �ume e poca presenza umana. La nostra azienda la trovammo a Barisighella, sulla strada che porta a Firenze 
attraverso l’Appennino.
A novembre 2007 Mariagrazia ed io �rmammo l’accordo di acquisto dell’ azienda, di quell’azienda che poi 
avremmo chiamato Fondo San Giuseppe. Il diciotto giugno del 2008 la acquistammo con atto notarile.

Le date non sono mai una 
coincidenza. Il diciotto giugno 
del 2008 è nata anche nostra 
�glia Biancamaria.
In quel giorno, la cui notte in sala 
parto ci aveva regalato la pioggia 
e poi un cielo illuminato da una 
meravigliosa luna piena, nacque 
nostra �glia; e nacque anche 
Fondo San Giuseppe.
Da quel giorno è cambiata 
la nostra vita, come famiglia, 
ed è incominciata una nuova 
avventura professionale molto, 
molto importante: l’avventura  
di Fondo San Giuseppe.

~Fondo San Giuseppe~



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

Indicazioni stradali.

Provenendo dall’autostrada A14 uscita Faenza. Seguire poi le indicazioni per Brisighella ss 302.
Oltrepassata Brisighella continuare in direzione Firenze.

Dopo il piccolo borgo di Casale fare attenzione al cartello giallo sulla sinistra “Valpiana”.
Svoltare quindi a sinistra per “Valpiana”, via Tura.

Provenendo dalla statale n. 302 da sud (dalla Toscana) passare S. Cassiano e S. Eufemia.
Dopo l’insegna del ristorante “7 $ Dollari” fare attenzione al cartello giallo sulla destra “Valpiana”.

Voltare quindi a destra per “Valpiana”, via Tura.
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Fondo San Giuseppe
Società Agricola Fondo San Giuseppe
Via Tura 7/a, 48013 Brisighella (RA)

www.fondosangiuseppe.it

Stefano Bariani
Cellulare: +39 392 98 87 690 - Email: info@fondosangiuseppe.it

Mariagrazia Rizzati
Cellulare: +39 328 43 33 271 - Email: info@fondosangiuseppe.it


