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IlMerlottuttobresciano
chedaVillaBadiaPiccola
vaallaconquistadell’Europa

SichiamaMedusaehavinto
lamedagliad’argentoalFrankfurt
InternationalTrophy,Pasini:
«Lapassionenonmanca.Ilsogno?
Arrivareallenovemilabottiglie»

La storia

di Massimiliano Del Barba

ARezzatonellaboutiquedelle etichette
fragrandimarchi enicchieda intenditori
Si chiamaWinearchy l’enoteca nata come spin-off dell’ecommerceOnly Italian Products

B
ello trovare nell’uovo
di Pasqua un ricono-
scimento a livello in-
ternazionale che per
una cantina impor-

tante di Franciacorta diventa
(quasi) abitudine, ma per
un’azienda di piccole dimen-
sioni, per di più in un territo-
rio unico fa notizia.
Chapeau a Medusa, quindi,

il Merlot di Villa Badia Piccola
che ha conquistato unameda-
glia di argento al Frankfurt In-
ternational Trophy di Franco-
forte sul Meno: è uno dei con-
corsi più importanti in Euro-
pa, con ben 3.500 prodotti (in
gran parte vinimapure birre e
distillati) di 44 Paesi che sono
stati degustati da 450 speciali-
sti. Ed ecco la piacevole sor-
presa: il Merlot che più bre-
sciano non si può — le vigne
si trovano sulla Collina di San-
t’Anna—ha colto il prestigio-
so risultato.
«Un riconoscimento, inat-

teso, che invita a lavorare
sempre meglio: del resto im-
pegno e passione non ci man-
cano» spiega Maurizia Pasini
che con il compagno di una
vita Roberto Tanghetti (ex-
imprenditore, mecenate e ar-
tista) ha dato vita al progetto
Medusa, nel 2020. Il nome del
vino evoca qualcosa di ben
lontano dal verde del luogo di
cui sono proprietari e deriva
da una delle opere realizzate
— assemblando ferri di caval-
lo usati — che Tanghetti ha
composto con maestria d’an-
tico fabbro e reinventato con
colori squillanti. Intorno alla
villa che mostra una ventina
di opere del genere, ci sono

tre ettari di vigneto da cui si
ricava il Medusa: nessun dub-
bio che tra i pochi ‘urbani’ in
Europa, questo sia tra i più
suggestivi.
Facile paragonarlo alla mi-

tica Vigne du Clos Montmar-
tre, nel cuore di Parigi, che ha
27 varietà di uve diverse ma

non può vantare una villa così
raffinata, risalente tra la fine
del XVIII secolo e l’inizio del
IXI, mentre l’assetto odierno
si deve al sodalizio fra Tan-
ghetti ed Ettore Donini, pitto-
re e restauratore. Va detto che
nel caso dei vigneti intorno
alla villa, non è stata una in-

venzione ma l’aver riportato
in assetto i ceppi che avevano
circa 70 anni di vita. «Ma la
storia enologica di Badia Pic-
cola risale ad epoche ben più
antiche, tra il XV ed il XVI se-
colo—continua la signora Pa-
sini— quando il luogo era un
insediamento religioso, ad
opera dei monaci Vallombro-
siani e successivamente dai
Cappuccini Bresciani». A te-
stimoniarlo, c’è la piccola can-
tina sotterranea, completa di
pozzo, in un’ala della villa, co-
struita presumibilmente nel
‘600.
Non è lavoro semplice quel-

lo di Medusa, fatto di piccoli
numeri: per ora, il top è stata
la vendemmia 2023 che ha

portato a seimila bottiglie
mentre dell’annata a cui si de-
ve il successo — ossia quella
2021— si è arrivati a sole due-
mila.
«L’anno scorso, la malattia

delle viti ci ha consigliato di
lasciare perdere e quindi non
esisterà alcuna bottiglia del
2024. Un vero peccato, ma se
il nostro sogno è arrivare a ot-
tomila o novemila all’anno, a
regime normale, bisogna non
esaltarsi nei momenti miglio-
ri e non deprimersi in quelli
peggiori. Poi, noi siamo per
fare poco vino, ma buono»
concludeMaurizia Pasini, con
il sorriso di chi ha scelto la
terra per stare bene.
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di Maurizio Bertera

In città
Il nome del vino
deriva da una
delle opere
realizzate da
Roberto
Tanghetti, che
con la moglie
Maurizia Pasini
ha dato vita al
progetto
Medusa nel
2020 nei
vigneti attorno
a una villa che
risale tra la fine
del XVIII secolo
e l’inizio del IXI

P hygital. Ma nel vero
senso della parola. E,
fra l’altro, invertendo
gli addendi. Poiché è la

dimensione immateriale del-
l’ecommerce che, nata per
prima, ha progressivamente
alimentato l’idea di creare an-
che uno spazio concreto, fatto
di scaffali, tavoli, sedie e vetri-
ne.
Siamo a Rezzato, proprio di

fronte a Villa Fenaroli. È qui
che lo scorso anno ha aperto
la clèr Winearchy. Definirla
enoteca è forse riduttivo: è an-
che un winebar e una bottega
alimentare dove trovare alcu-
ni prodotti d’alta gastrono-
mia, dai salumi ai formaggi fi-
no al pane e alla pasta.
Ma Winearchy è soprattut-

to uno spin-off. Tutto infatti è
cominciato oltre dieci anni fa
conOip, acronimo di Only Ita-
lian Products, una vera e pro-
pria boutique del cibo online
fondata da Aldo Nava: «Wine-
archy ha aperto a metà set-

tembre 2024 — racconta lo
sesso Nava—ma la nostra at-
tività nasce nel 2012 con
l’ecommerce: negli anni ab-
biamo elaborato un format
che ci consente di avere a di-
sposizione il più vasto catalo-
go di referenze acquistabili
subito in negozio o prenota-
bili velocemente. Se nei primi
mesi ci siamo concentrati so-
lo sulla vendita al dettaglio, da
qualche mese organizziamo
con regolarità percorsi guida-
ti e degustazioni mirate aper-
te agli winelover ma anche ai
professionisti del settore».
Le potenzialità in termini d

offerta (e di proposta) del-
l’ecommerce riversate nel ne-
gozio fisico sono evidenti: «In
enoteca abbiamo oltre cin-
quemila etichette, di cui ad
esempio trecento di champa-
gne.Ma a queste referenze su-
bito disponibili se ne aggiun-
gono altre quindicimila ordi-
nabili nel giro di due o tre
giorni lavorativi» prosegue

l’imprenditore.
Non solo vino, ovviamente.

Per venire incontro al nuovo
(si fa per dire) trend della
mixology, a Rezzato è poi pos-
sibile trovare un ampia sele-
zione di spirits. Da non sotto-
valutare, inoltre, l’offerta ali-
mentare, che si concentra so-
prattutto sulle nicchie di
altissima qualità: sia prodotti
da scaffale, come una selezio-
ne di paste di grano duro pro-
dotte dai pastifici Caponi,
Mancini, Cavalieri e Martelli e
di risi raccolti e selezionati da
realtà del calibro di Principato
di Lucedio, Riseria Ferron e
Cavecchia, ma anche i freschi
direttamente al banco, come

ad esempio la Mozzarella di
Bufala Campana Dop del Ca-
seificio Artigianale Il Casolare
di Alvignano, in provincia di
Caserta, che arriva settima-
nalmente, oppure il Prosciut-
to San Daniele Dop Dok dal-
l’Ava di San Daniele del Friuli.,
«Il nostro format — ag-

giunge Nava — cerca di met-
tere insieme la quantità di un
marketplace e la qualità di
una boutique. Il che significa
grande scelta, alta qualità ma
costi estremamente concor-
renziali, sia per i privati che
per il settore horeca». Un for-
mat che sembra piacere, a co-
minciare dal numero medio
di tavoli prenotati dal merco-
ledì alla domenica: «Abbiamo
dovuto raddoppiare i posti a
sedere — conclude Nava —.
La nostra è una clientela
estremamente varia per gene-
re ed età ma molto affeziona-
ta».

mdelbarba@corriere.it
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I numeri
In negozio subito
disponibili cinquemila
bottiglie e ordinabili
altre 15 mila

La partnership

Franciacorta
protagonista
negli Stati Uniti
con Michelin

I n questo mese di aprile
Franciacorta è stata
protagonista negli Stati

Uniti con 2 appuntamenti
prestigiosi, realizzati in
collaborazione con
Michelin Guide Usa. Due
momenti complementari,
pensati per raccontare un
territorio, una filosofia
produttiva e una visione
dell’eccellenza condivisa
con i protagonisti della
ristorazione stellata. Il 16
aprile, alla Soho House
Austin, Franciacorta ha
accolto una selezione di
chef e sommelier da
ristoranti inclusi nella
Guida Michelin, per una
masterclass privata: un
percorso di degustazione
con otto etichette
Franciacorta. Poi un banco
di assaggio dedicato a
bottiglie magnum,
accompagnate da una
selezione di abbinamenti
gastronomici, pensati per
esaltare al meglio eleganza
e versatilità di Franciacorta.
Il 17 aprile, Franciacorta ha
preso parte in qualità di
partner ufficiale alla
cerimonia di presentazione
della Guida Michelin
Florida 2025, al Four
Seasons Resort Orlando,
nel cuore del Walt Disney
World® Resort con 425
ospiti selezionati. Nel
Grand Ballroom, ogni
brindisi era firmato
Franciacorta. Il premio
«Michelin Guide Florida
2025 Sommelier of the
Year», sostenuto da
Franciacorta, è stato
assegnato a Jacqueline
Pirolo del ristorante
Macchialina a Miami. La
collaborazione con
Michelin Usa continua a
essere un’importante tappa
nel percorso di
internazionalizzazione di
Franciacorta.
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