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Tek manja skupina sretnika, koji su 
imali prilike kuπati proizvode ambi-
cioznijih proizvoaËa regije, punjene 
u boce bordoπkoga tipa, znat Êe da 
se radi o jednome od  velikih svjet-
skih vina. Chianti je, naime, uz Ëuveni 
Brunello di Montalcino i Vino Nobile 
di Montepulciano, jedan od tri velika 
svjetska aduta Toskane, koji u regiju 
godiπnje privlaËe milijune turista.

Iako se ne zna toËno podrijetlo 
na ziva Chianti, kronike nam kazuju da 
je veÊ 1716. godine, toskanski nadvo-
jvoda Cosimo Medici III, izdao ured-
bu koja odreuje podruËje na 
kojemu se ovo vino smije proizvoditi, 
πto Chianti Ëini prvom omeenom 
vinskom zonom u svijetu. 

Ova nakana zaπtite, tada veÊ popu-
larnog imena, imala je dalekoseæne 
posljedice. Danaπnje carstvo Chiantia 
zahvaÊa veÊe podruËje od original-
noga i sadræi sedam podzona, dok 
naj ve Êi dio podruËja odreenog 
Cosi movom uredbom - koje se pro-
teæe od juænoga ruba Firence do 
sjever noga Siene - pripada najcijen-
jenijoj zoni - Chianti Classico. 

PodruËje u kome se nalaze najbolji 
proizvoaËi i poloæaji ovog ve likog 
svjetskog vina, obuhvaÊa Ëitava 
po druËja mjesta Castellina, Gaiole, 
Greve i Radda in Chianti, kao i rub ne 
dijelove daljnjih pet, ukupne po vrπine 
70 tisuÊa hektara. Kontinen talna 
klima, bez veÊih temperaturnih skok-

Chianti - jedno od najpoznati-
jih svjetskih vinskih naziva, 
potiËe mnoge asocijacije. Za 

one ko ji su posjetili talijansku pokra-
jinu To s kanu, on budi sjeÊanja na 
idiliËne bre  æuljke prekrivene 
vinogradima, Ëempresima i maslinici-
ma, meu kojima su razasute roman-
tiËne kamene kuÊice ruæiËastih 
krovova te simpa ti Ëna sela i 
mjestaπca. Za one pak, koji su vino 
toga naziva probali u ne koj trattoriji 
ili nepretencioznom talijanskom 
restoranu πirom svijeta, on Êe asoci-
rati na jeftino, mlado i nedoj  m lji vo 
crveno vino u karakteristiËnoj 
trbuπastoj boci, u doljnoj polovici 
op letenoj likom. 
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U Castellu di Volpaia, Ëuvene regije Chianti Classico, bioloπki prirodnim postup

kom i filozofijom za koju je potreban Ëitav jedan æivotni vijek, nastaju velika svjets



garancije, koji boce Chianti Classica 
razlikuje od ostalih, predstavlja lik 
crnoga pi jetla - Ëuveni “ga llo nero”, 
koji kra si grliÊe boca dvje stotinjak 
da naπnjih Ëla nova Kon zor cija. 

Da bismo bolje upoznali karakter 
ovog velikog vina, upuÊujemo se pre-
ma jednom od njegovih najpoznatijih 
proizvoaËa i, ujedno, jednog od ori-
ginalnih osnivaËa Konzorcija - pos-
jedu Castello di Volpaia. 

Cesta koja vijuga Chiantijem meu 
slikovitim breæuljcima i nepreglednim 
vinogradima, uz koju su postavljene 
oznake Konzorcija s likom i natpisom 
koji nas podsjeÊa da smo u “svijetu 
crnog pijetla” ( “Siete nel mon do del 
gallo nero”), dovodi nas do mje staπca 

ova, bregoviti teren s nadmor skom 
visinom izmeu 250 i 600 me tara te 
pogodan sastav tla, uvjetovali su da 
Chianti Classico po stane regija proiz-
vodnje vrhunskih vina. Od 10 tisuÊa 
hektara pod vi novom lo zom, 7 tisuÊa 
ukljuËeno je u registar vinograda 
DOCG (kontrolirano i zaπtiÊeno 
podrijetlo) Chi anti Cla ssico, koji 
do zvoljava upo ra bu Ëetiri razliËite 
sorte groæa: dvije tamne - sangio-
vese (75-90%) i ca naiolo (5-10%) te 
dvije bi jele - malvasia i trebbiano 
(2-5%). O kontroli i zaπtiti brine, od 
1924. go dine, Con sorzio del Machio 
Storico - Chianti Cla ssico, koji su u 
Raddi di Chianti os novala 33 
proizvoaËa. Od te go dine, znak 

Radda in Chianti, smj e πtenog na vrhu 
brdaπca, koje odiπe kako bogatom 
povijeπÊu, tako i ne kim nestvarnim 
mirom. 

Kraj je ovo gdje se, daleko od 
urbanih srediπta, æivi ljudima primje-
renim tempom, uæiva u gastronom-
skim bogatstvima koje priskrbljuju 
okolna gospodarstva i gdje su ugle-
dne firentinske obitelji oduvijek gra-
dile vile za ljetni odmor. Potvrda 
to me je i nedavna inicijativa me u na-
rodnog udruæenja Slow Food, koje je 
u svoj novi projekt “Cittá Slow”, 
uk ljuËilo i obliænje mjestaπce Greve 
in Chianti. 

Projekt namjerava stvoriti mreæu 
gradova, s ne viπe od 50 tisuÊa sta-
novnika, koji bi njegovali kulturu æiv-
ljenja, kulturno-povijesnu baπtinu, 
oko liπ te razvijali manufakturnu pro-
izvodnju lokalnih specijaliteta i tradic-
ijskih roba.

Iako se iz sjenovitog parka i obliæ-
nje razgledne terase na ulazu u grad, 
prema sjeveru, pruæa prekrasan 
po gled prema Ëuvenim vinogradima 
Volpaie, u podnoæju mjesta nastav-
ljamo, u smjeru toga pogleda, uskom 
cesticom omeenom mirisnim bi ljem. 
Uzbrdo, kroz vinograde i ma slinike 
koji se s obje strane pruæaju u 
nedogled, stiæemo do reda Ëempresa 
koji oznaËavaju ulazak u selo Volpaia, 
odnosno kraj naπega puta. 

Nalazimo se na piazzi, koju uz 
us pavanu kafeteriju, saËinjavaju joπ 
tek fontana i rustikalni zvonik. No, iza 
drevnih zidina tvrave Volpaia krije se 
nekoliko stotina godina stara vi na rija 
poznata diljem svijeta - Fattoria 
Castello di Volpaia.

Vlasnica vinarije, elegantna i visoka 
Giovannella Stianti, Ëiji izgled i osob-
nost dobro reprezentira njena pro-
finjena vina, potrudila se da selo 
za dræi svoju povijesnu ljepotu. Zamak, 
antikne kuÊe i vinograd, kao i veÊi dio 
sela, bili su oËev dar prilikom njena 
vjenËanja 1966. godine. Gio vannellin 
otac zapoËeo je sadnju drveÊa na 
posjedu, tradiciju koju je obitelj nas-
tavila sadnjom tri tisuÊe Ëempresa. 

- Od oca sam naslijedila sklonost 
filozofiji unapreenja agrikulturnog 

89VELIMIR CINDRI∆
Ve l i m i r  C i n d r i Ê



krajobraza. Tako se, trenutno, u selu 
bavimo stvaranjem vertikalnog 
ru æiËnjaka, koji Êe saËinjavati stotinu i 
pedeset ruæa penjaËica - kaæe nam 
gospoa Stianti.

Selo Volpaia i sam zamak, inaËe, ima 
vrlo zanimljivu povijest. Kao srednjo-
vjekovno utvreno selo sa zamkom, 
na vrhu breæuljka u samom srcu 
Chiantia, bilo je smjeπteno na samoj 
granici dvaju teritorija koji su kontro-
lirali Firenca i Siena. Na tako nezgod-

nom poloæaju, Volpaia je trajno, a 
osobito tijekom Ëestih bitki u 15. 
stoljeÊu, trpjela posljedice drev nog 
rivalstva dviju republika. Usprkos 
brojnim uniπtenjima i obnovama, 
Ca stello di Volpaia saËuvao je, do 
da naπ njih dana, tragove svoje 
proπlosti. Fasada stare crkve, dijelovi 
tamnih zidina te najmarkantnija 
graevina - crkva-zvonik, simbol 
zamka, poznat kao Commenda, post-
ali su jezgra oko kojeg su se, tijekom 

16. stoljeÊa, poËele graditi stambene 
kuÊe. Usko ro su u blizini osvanule 
prekrasne crkvice, palaËe, radniËke 
kuÊice i vinski podrumi. 

Castello di Volpaia, posjed i brojne 
obitelji koje su ga posjedovale u slje-
deÊim stoljeÊima, bili su ukljuËeni u 
vinorodni razvoj Chiantija. Posjed, 
smjeπten u povijestnom podruËju, 
gdje je tradicija Chianti Classica i 
na stala, bio je jedan od najzasluænijih 
za reputaciju ovoga vina, kako u Italiji, 
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Uz cestu koja vijuga 
Chiantijem, meu 
slikovitim breæulj

cima i nepregledn
im vinogradima, 

postavljene su 
oznake koje nas 

podsjeÊaju da smo 
u “svijetu crnog 

pijetla”.
tako i πirom Europe, a kasnije i svijeta.

PoËetkom 70-ih, Giovannella Sti anti 
i njezin suprug Carlo Mascheroni 
odluËili su se prihvatiti velikoga izazo-
va - razviti vinariju, uvesti najsuvre-
meniju tehnologiju i proizvesti vino 
svjetske klase, bez naruπavanja vanj-
skoga izgleda Volpaie. Uspjeli su 
iz bjeÊi iskuπenje nove gradnje te 
po lako, uz puno muke, pretvoriti 
nekoliko povijesnih zdanja u pod-
rume, urede i luksuzne apartmane. U 
Ëi ta vom su dvorcu izmjenjeni podovi, 
a krov je paæljivo rekonstruiran s 
originalnim crijepovima. Vinarija je 
tako neprimjetno smjeπtena unutar 
dvorca, da sluËajni πetaË uskim uliËi-
cama sela, ne moæe ni naslutiti πto se 



zbiva iza masivnih srednjovjekovnih 
vrata graevine. 

Iza debelih zidina, u bijelo oplo Ëe-
noj prostoriji smjeπtene su inox cis-
terne s groæanim sokom koji se 
pre  tvara u vino, u renesansnoj crk-
venoj kripti uredno su posloæene 
ma le hrastove baËvice u kojima se 
vino njeguje, jedna patricijska palaËa 
krije pogon punionice, a s greda, na 
πest stoljeÊa starom tavanu, vise gro-
zdovi koji se suπe i sakupljaju slad, 
koji Êe se pretvoriti u vin santo, tra-
dicionalno toskansko desertno vino. 
Isto tako, iza neoznaËenih rustikalnih 
vrata, krije se pogon za proizvodnju 
maslinova ulja (frantoio) s impresiv-
nom preπom za masline, koji mirno 
Ëeka berbu u studenome.

Ipak, ne odmiËemo se od onog 
naj vaænijeg - vina. 

 - Naπi se vinogradi, veliËine 45 
hektara, nalaze na visinama izmeu 
450 i 600 metara. Njihov poloæaj, 
kameno vapnenaËko tlo, koje je ov dje 
poznato kao Chianti macigno i lokal-
na mikroklima, proizvode groæ e ide-
alno za Ëuveni tip vina koji se naziva 
Alto Chianti. Posljednjih godina, ele-
gancija i posebni bouqet naπih vina 
prepoznati su u svijetu ponajviπe zah-
valjujuÊi inovacijama u vinogradu, za 
koji se sada brine Stefano Borsa te 
pomoÊi enologa Maurizia Ca ste llija. 
Sa svojom sam ekipom provela 
istraæivanja koja su dovela do ot kriÊa 
lokalnog klona sangioveto, koji je bio 
desetljeÊima zapostavljen. Uz pomnu 
selekciju i cijepljenje, ovaj klon daje 
veliËanstvenu sirovinu - ob jaπnjava 
Giovannella Stianti.

I nastavlja:
 - Zbog posebnih klimatskih uvjeta 

Volpaie, trsje se mora paæljivo njegov-
ati, πto zahtijeva puno rada. Naπa 
temeljna briga, oduvijek je bilo pro-
nalaæenje idealne ravnoteæe svih 
kom    ponenti koje trsje odræavaju 
zd ravim i omoguÊuju mu dobar i 
zdrav urod. VeÊ dugi niz godina pri-
dræa v a mo se pravila i odredbi bio loπ-
kog uz goja, te smo, upravo ne davno, 
zatra æili i formalno priznanje proizvo-
aËa bioloπkih vina. Rabimo iskljuËivo 
or ganska gnojiva i nikada nismo imali 

potrebe uvoditi insekticide, πto nas je 
uËvrstilo u naπem op redjeljenju za 
potpuno prirodni uzgoj.

Castello di Volpaia zapoËinje ber bu 
poËetkom rujna, branjem ranog pinot 
noirea i merlota, a nastavljaju do sre-
dine listopada, zavrπavajuÊi berbu 
sangioveseom, osnovnom si rovinom 
za njihova najveÊa vina. Sva berba 
obavlja se ruËno, a grozdovi se 
polaæu u manje kutije.

- Svaki vinograd obilazimo najma-
nje dva puta, tako da se groæe pom-
no bira i bere kad je potpuno zrelo. 
BuduÊi da su mnogi vinogradi vrlo 
strmi, grozdovi se odabiru potpuno 
prirodnim naËinom. Grozdovi iz gor-
njih redova namijenjeni su naπoj pre-
stiænoj Riservi, a oni iz doljnjih za 
Chianti Classico - kaæe Giovannella 
Stianti.

©to se tiËe vinifikacije, u Volpai se 
dræe jednostavnih i tradicionalnih 
me toda. Uporabom najsuvremenije 
teh nologije, osnovne karakteristike 
njiho vih vina - elegancija, izniman mi ris 
i dugovjeËnost - postaju joπ uoËlji vije. 

Njegovanje i odleæavanje vina, 
od vija se u podzemnim prostorijama 
ispod zamka, gdje su temperatura i 
vlaga konstantni. U podrumima ispod 
crkve, vina s posebno dobrih poloæa-
ja, kao i dio onih za Chianti Classico, 
njeguju se u 430 malih baËvica (bar-
rique) od francuske hrastovine. U 
ostalim podrumima, ostatak Riserve i 
Chianti Classica stari u velikim baË-
vama od 30 hl, izraenima od fran-
cuske i slavonske hrastovine. Nakon 
punjenja u boce, vino odleæava u 
po drumima kapaciteta stotinu tisuÊa 
bu telja.

Vrijeme je i da kuπamo trenutnu 
ponudu. ZapoËinjemo s bijelim Bian co 
Val d’Arbia 2001, mjeπavinu sorti tre-
bbiano Toscano, malvasia del Chi anti, 
sauvignon i chardonnay, slamna te bo je 
s preljevom zelen ka ste, de li kat nog 
cvjetno-voÊnog miri sa. Ovo vrlo har-
moniËno vino namijenjeno je ljubitelji-
ma svjeæije i uzbu dljive kap ljice. 

No, pravi aduti posjeda leæe, daka-
ko, u crvenim vinima temeljenim na 
sorti sangiovese, odnosno njegovu 
klonu sangioveto. 

Volpain Chianti Classico DOCG 
2000, temeljno vino posjeda, æive 
ru binske boje s mirisnim notama 
crve nog bobiËastog voÊa i, prije 
svega, treπnje, jasno osjetne dobre 
struktu re, iako joπ vrlo mlado, oËa-
rava pit koπÊu i voÊnim okusom koji 
dugo ostaje u ustima. Za razliku od 
ovog vina, koje je odleæavalo 14 
mjeseci, Chianti Classico Riserva 
1999, njegovano dvije godine u 
ba rriqueu, u svojoj rubinskoj boji ima 
i neπto gra nat ne. Vrlo je elegantno, a 
voÊnost mu je nadopunjena i nazna-
kama razliËitih zaËina, dok mu dobra 
struktura i iz ra æeni tanini osiguravaju 
dugo vjeË nost. Potom prelazimo na 
sam vrh ponude...

- Naπi najbolji poloæaji, dakle oni 
namijenjeni naπim cru vinima, Col ta-
ssala i Balifico zahtijevaju pose bnu 
paænju - kaæe Giovannella Stianti, te 
dodaje:

 - Coltassala, najËuveniji od njih, 
veliËine tek 2,5 hektara, nalazi se na 
oko 500 metara nadmorske visine i 
potpuno je okrenut jugu. Zasaen je 
iskljuËivo sortom sangiovese, odnos-
no sangioveto di Volpaia i daje siro-
vinu za najreprezentativnije vino 
po sjeda.

 I zaista, Coltassala 1999 Chianti 
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Clasico Riserva DOCG, opravdava 
tvrdnju domaÊice da se radi o vinu 
koje “najbolje izraæava osobine Vol-
paine filozofije”. Æive rubinske boje, 
elegantno i istovremeno intenzivno 
vino s mirisnim natruhama vanilije, 
kakaa i voÊa, odaje kompleksan pro-
izvod vrhunske kakvoÊe i Ëvrstoga 
tijela, oËito namijenjeno duljem 
od leæavanju. Ovo, joπ vrlo mlado vino, 
svoj Êe vrhunac doseÊi tek u godina-
ma daleko ispred nas.  

Poloæaj Balifico zasaen je sangio-
veseom i cabernet sauvignonom, 
po sveÊen je doprinosu Volpaie trendu 
stvaranja takozvanih “Superto s ka na-
ca”, vina koja su svoj uzlet do æivjela 
poËetkom 90-ih. Vino je, stoga, viπe 
usmjereno na meunarodni ukus, ali 
s jasnim karakteristikama Volpaie, 
zahvaljujuÊi kojima i ca bernet, poznat 
po izraæenoj robusnosti, dobiva na 
eleganciji i delikatnosti mirisa. Balifico 
1999, æive je rubinske boje s tamno 
ljubiËastim tonom, finoga elegantnog 
mirisa ko jim 

dominiraju 
note kupine 
i borov nice 
s tra govima 
ci meta. Vino 
je pitko i 
zaobljeno, 
baπ po uku-
su su vre me-
nog træiπta. 
Uz klasiËne 
ve likane, 
ovo vino, ko je je veÊ uglav nom ras-
prodano, do dat no Êe na puniti Vol-
painu kasu za daljnje inovacije.

Na kraju, valja spomenuti i poloæaj 
Santa Maria Novella. VeliËine 4 hek-
tara, zasaen tek 1993. godine san-
gioveseom i ciliegiolom, veÊ je, us prk-
os svojoj mladosti, proizveo do bru 
sirovinu te, zasigurno, predstavlja 
buduÊi Volpain cru.

Zbog moguÊnosti boravka u veÊ 
spomenutim apartmanima, Volpaia se 
smatra i ekskluzivnim mjestom za 

od mor. Apartmani, Ëija se cijena naj-
ma kreÊe od 3.500 kn tjedno na viπe, 
rezervirani su godinu dana unaprijed. 
Gosti koji odsjedaju u luksuznim 
apartmanima u nekoj od drevnih 
seoskih kuÊa, uæivaju u voenoj turi 
vinarijom, opskrbljuju se vinom i 
delikatesama obliænje enoteke, prije 
nego li se povuku u mir svog privat-
nog cvjetnog vrta s pogledom na 
osunËane vinograde, polja i maslinike. 
Ovo okruæje najpodesnije je za 
uæivanje u vinu, zbog kojeg, na kraju 
krajeva, ovo sve i postoji.

U opredjeljenost prema bioloπkom 
uzgoju i uopÊe filozofiji terroira, Ca s-
te llo di Volpaia u æelji odræavanja pri-
rodnoga sklada, bavi se i proizvodn-
jom maslinova ulja, meda i vinskoga 
octa. I na ovim podruËjima, standar de 
dræe daleko iznad propisanih za 
vrhunsku klasu tih proizvoda. 

Kako je, uz vino, hrana nezaobilaz-
na konstanta, domaÊini Ëesto prire-
uju bankete u veliËanstvenom ambi-
jentu renesansne crkve, na kojima se 
sluæe brojni specijaliteti lokalne 
ku hinje. 

- Vino i jest hrana - tvrdi Gio va-
nnella Stianti, i sama strastvena 
ku harica, koja Ëesto uæiva u 
pripremanju hrane u svojoj savrπeno 
opremlje noj kuhinji zamka.

U Toskani, kaæe nam gospoa 
Stianti, to je bila hrana od koje se 
æivjelo; ugodan, ali i vitalni dio sva-
kodnevice.

- Moje vino odraæava moj ukus, 
moju filozofiju. Zato i jest potreban 
Ëitav æivotni vijek da bi se stvorilo - 
rijeËi su s kojima nas je Giovannela 
Stianti ispratila iz Ëarobnog Castella 
di Volpaia...
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‘Moje 
vino 

odraæava 
moj 

ukus, 
moju 

filozofiju.’ 
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