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L"azienda Ruschi Noceti ha recuperato
e valorizzato uve autoctone per grandi vini

di Fabrizio Palag
b PONTREMOLI

Assolati e moderni vigneti ab-
barbicati sulle colline che do-
minano la citta del Campano-
ne, freschissime e antiche can-
tine in pietra lungo la Via Fran-
cigena: quesia la location dell’
azienda Ruschi Noced che pro-
duce vini di alta qualita che si
rivelano essere uno dei fior all’
occhiello del territorio.
L'atmuale azienda deriva dal
patrimoni di famiglia dei Ru-
schi, dei Pavesi e dei Nocet, fa-
miglie presenti in Lunigiana
da templ remoti, moti espo-
nenti delle quali hanno scritto

pagine imporanti della storia

del territario.

Da alcuni anni & in corso un
aAmIm ml::mam ento ¢ una ra-
zionalizzazione: & nata, a ope-
ra dei fratelli Francesco, Carlo
e Maria Luisa Ruschi Nocet

I'impresa denominata "Fano-
ria Ruschi Noceti” che gestisce
un'azienda che ha da sempre
interessi nel settore vitivinico-
lo (si conserva nell archivio di
famiglia un documento datato
1455 in cui si parla dell'acqui-
sto divuna “terra vitiata®).
L'allevamento delle vitd &
concenirato attualmente in
una zona denominata "La Co-
gla” sovrastante Pontremoli
Si tratta di un podere con giaci-
tura prevalentemente a terraz-
zamenti , esposto a sud-sud
ovest, composto da terreno ar-
gilloso eon forte trama sassosa
¢ roccia viva dove le uve (tutte
rigidamente di varieta autocto-
ned) arrivano a perfetta matu-
rainne,

Bellissimo il eolpo d'occhio
offerto a chi si inerpica fino ai
erinali irti di vigneti: cammi-
nando tra i filari perfettamen-
te allineati si percepiscono i
profumi della natura, pregu-
stando gia | prodott che deri-
VETAnno daaljla ?.u::,a_ :

Va ata la particolare
atzas:mdedjcatapa] recupe-
ro della Pbllera, uva a bacca

Dal “Quasi

Otto”

al “Bigoncio”:
i vini di punta
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Tra i vini di punta dell'azienda
Ruschi Noceti vie ne sono alcu-
mdaun dmnl?ﬂmﬂnm accatti-
vanti, come il «#Chuasi Ottos e il
" clow che si affiancano a
q della linea standard del-
ln%‘uduﬂqm.

ccola nota esemplificati-
va: Il «Quasi Oltos & cosi deno-
minato perchi: deriva dal peri-
oda vendemmia

inizic ottobre, diversamente
dalla costa apuana dove inizia
addiritiura a fine agosto; ebbe-
ne; il «Quasi Ottor viene (in
certe annate) raccolto un po'
ﬁr;n;lm @ subito dopo 1'8 otto-

v tradizionale data d'inizio
vendemmia nelle vigne dei Ru-
schiNoceti.

:ﬂgﬁﬂ di uve arnlit;gimmcm
uona perceniuy Pbllera,
vinificato in rosso e invecchia-
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rossa che un tempo era la pin
diffusa nel territorio della Luni-
glana storica (per ulteriord no-
tizie su questo vitigno s veda-
no gli atti del convegno del
1996 ad Aulla pubblicat dalla
Comunita Montana della Luni-
giana nel 1998 sota il titolo "1l
recupero del patrimonio vitivi-
nicolo della Lunigiana”),

A oggi la scelta di produrre

con uve autoctone ha pornato
vari Aconosciment tra | quali,
molto importante, la segnala-
zione, per ben due volte (nel
2003 e nel 2006), tral "soli” del-
la guida di Veronedli il quale, a
dimosirazione di grande ap-
prezzamento, si inginocchib,
prima ed unica volia nella sua
vita, come egli stesso raccontd
in un anicolo apparse sul Cor-

—

Francesco Ruschi Nocet]

riere della Sera, di fronte ad un
bicchiere di passito di Pollera
casualmente assaggiato al
Bancarelvino del 2003,

Ma veniamo al piatto forte
dell'azienda Ruschi Noceti. La
cantina, ma sarebbe meglio di-
re Je cantine, si trovano in loca-
litd Santa Giustina, a margine
della attuale via Cisa che, per
certi tratti; ricalca l'antica e af-

fascinate Via Francigena. negli
ultimi anni tormata prepoten-
temente alla ribalta dopo seco-
li di oblio. Le cantine occupa-
no due antichi e storici fabbri-
cati (I'Ecclesia Samta lustina)
in uno dei quali, dove esiste
pure un franioio e tre vecchie
macine di mulino ad acqua,
avviene la produzione e 1'im-
bottigliamento, oltre all appas-
simento delle uve per la produ-
zione del passito.
vino, una volta imbotmiglia-
to. ¥iene trasportato nell’altro
l'.'a.L:-iﬂll.'.S 2 ANNcO monasters f
salente a prima dell’ anno Mil-
le e nominato anche nedl tne-

rario defla via Francigena re-

dato daSigerico, esotto le an-
tiche volte di pietra =i affina fi
no al momento della commer-
cializzazione.
La ferma convinzione che
dalle uve aunoctone sia possi-
bile produrre vini di qualith ha
convinio i Ruschi Noceti a
ospitare, nel vicino temmitorio
comunale di Mulazzo, in loca-
lith Piano di Busatica. pressola
Villa Pavesi, un vigneto colle-
zione di uve lunigianesi sulle
quali sta compiendo interes-
santi studi I'Universith di Pisa
Dal compimento di questi stu-
di nasceranno le linee condut-
trici per la viticoltura della Lu-
nigiana dei prossimi anni.
Nota conclusiva redatta da
Francesco Buschi Noceti: <L
azienda di famiglia, che produ-
ce circa 17mila bottiglie all'an-
no, trai suoiobiettivi haquello
di avvalorare i temitor della
Lunigiana ben oltre i suoi con-
fini geograficis.

TR BT

mmﬁﬂmﬂh[ﬂwthiﬂ

purezza, e for-
te alcolicita, possi-
bilmente tre anni prima defla

one, parte in
rovere e parte in acciaio. Mad'

ccafisso e
h in umido, 117

o con uve Durella e
ca (il nome, per l'appun-

- fruttan

to, staad indicare la data di ini-
zio della vendemmia) e fer-
mentate in bianco dopo una
mum?zjonnﬁtddn dicirca4B
ﬂte.ﬁnlupra profumoe colore
intenso e forte alcolicitd unita
ad una buona freschezza. Ab-
binamenti consighiati: antipa-

sti tipici, testaroli al ‘
sic 'Eﬁmﬁmﬂ
bianche, pesd & crostacei cud-
R s
Passito di Pbllera: vino otte-
nuto da uva Pollera fatta ap-
passire per 100 giorni su can-
niccio. E' un vino di color rosa
ambrato dai profumi eterei ¢



