
BRESCIA. Le bottiglie della Pu-

sterla, prodotte con le uve del

vignetoallependicidelCastel-
lo di Brescia (il più grande vi-

gnetourbanod’Europa),orari-
poseranno nelle cantine del

Monte Rossa, a Cazzago San

Martino.Lunedì è statosiglato

l’accordo per la cessione dei

quattro ettari vitati nel cuore

della città alla società francia-
cortina.

«Sono davvero felice di aver

aggiuntoungioiellocosìpresti-

gioso alla nostra collezione -

ammette il patron di Monte

Rossa, Emanuele Rabotti -. Il
Pusterla non rappresenta per

me solo un vigneto, ma è an-
che una dichiarazione perso-

nale di orgoglio bresciano. Ri-

qualificazione e valorizzazio-
ne saranno le parola chiave

deiprossimi mesi,vogliorega-

lare a Brescia un polmone ver-

de. Unico, curato e tutto da vi-

vere».AttualmenteMonteRos-

sagestiscesettabtaettariditer-
reno vitato in Franciacorta.

Era il 1972 quando Paolo Ra-

botti, con il prezioso supporto

della moglie Paola, intraprese

la strada della viticoltura in

FranciacortafondandoMonte

Rossa. «Una scelta ispirata e
lungimirante - riporta una no-

ta - che oggi viene portata

avanti con entusiasmo e spiri-

to innovativo da Emanuele,

protagonista di questa nuova

storia da scrivere». Ai Francia-
corta di Monte Rossa e alla fa-

miglia dei Cabochon, si ag-

giungeoral’etichettadellaPu-
sterla.

Il vigneto Pusterla, gestito in

primapersonadal2011daMa-

ria Capretti, è un raro esempio

diagricolturaproduttivaurba-

nacon una coltivazioneestesa

disolauvaInvernengaeunter-
roir inimitabile. Il medolo, do-

ve dimora il vigneto, è caratte-
rizzato da una stratificazione

calcarea, con marne e noduli

di selce. La composizione e la

pendenza del suolo assicura-
no il drenaggio, mentre le cor-

renti provenienti dal monte
Guglielmo mantengono l’aria
pulitaesalubreel'esposizione

permette all'uva di essere ba-

ciata dal sole perfettamente
dall’alba al tramonto. L’Inver-
nenga, uva a bacca bianca vie-
necoltivata«apergola»edèno-

ta anche con i nomi di «Ua

'mbrunesca», «Invernesca»,

«Brunesta»e«Bernestia»;unvi-

tigno autoctono coltivato solo

in altri pochi filari nelle zone
limitrofedellacittà.Lamatura-

zioneavvienetralafinediotto-

bre e l'inizio di novembre.

«Lavarietàdeivitignirisalen-

ti della Pusterla - scrive Gian-

michele Portieri nel libro Viti e
vini bresciani, il passato il pre-

sente - ha determinato Slow

Foodnel2007adichiararlaPa-

trimonio storico della cultura

agroalimentare». Il vino - con-
tinua il collega - è vinificato e

affinato in acciaio per mante-

nereintattele le suecarattteri-

stiche tipiche : un profumo

molto delicato, caratterizzato

daaromi florealie frtuttaticon
qualche sentore di miele e un

gusto sapido. // E.BIS.

LaPusterlafinisce
nellecantine
delMonte Rossa
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