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L azienda

di Pietro
Clementi,
posta nel
cuore della
Valpolicella,
racconta
una secolare
tradizione

di famiglia

di Lia Franzia
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CLEMENTI
A GNIREGA




ella assolata contrada di Grirega, sopra VYalga-
tara, nel Comune di Marane di Valpelicalla, la
cartina dell'avy, Pletro Clementi & staglia come
una chiesa: impianto basilicale a tre navate, so-
lida, maestosa, utto il -.;[:F‘[ro e |3 consi-
gerafiong che Vavvocato Pietro Clementl nutre per il ving,
per il “suo” vino. Sindaco per guas vent'anni a Marano: ha
saputo nel lungo penodo del suol mandat arginare il dilaga-
re di costruzioni che infastidiscono @ deturpana altrove, cosl
Marang e la sovrastante coling della Masua  offrono
I lora terreni calcarel alla coltivazione ottimale dell‘'ulive e
della wte, e nan a dilaganti villette a schiera. Ualbers genea-
logico della famiglia parte dalla seconda meta del 1300 con
Bartolomeo de' Clementibus. Da qui ha ongine un amore
per la terra che va di generaziong in generazione: il vino
dell'aziznda agricola Gnirega ha anche guesto sapore, guel-
b temipo che costrusce & rafforza. Pletro

e r|[1rn diviso 1 sudi interessi trala professione di avwocato,
di pubblico amministratore, e guella fJ vinificatore, e questa
@ ser'altro Inziata per pnma, qu 0, ancora ragazen, se-
guiva partecipativamente |a coltivazione della vigna a casa
dei nanni, sulle c_r_:lh-m-:- di Wlasi. Acquistata la proprieta di
Grurega neglianni 70 - una grande casa padronale con ven-
t cantinetta e venti ettan di cui 15 a vigneto - per
trent'anni I'avvo ermenti produce ving per s& e per gl
amic), & solo nel 2002 decide di dare maggicre concreterza
A fjuesta sua passione. Su progetto det fratelln, |"architet-
to Leanardo, & sorta cosi la canting nuova e moderna nelle
attrezzature, anche se 'impianto, la scelta dei material e
dei colon hanno precls riferiment] storico-culturali: il rosso
del palazzo di Crosso, 1 rocchi defle colonne greche, le co-
perture a falde sfalsate delle basiliche romaniche: un consa-
peyvole uso di forme important intese come ideall alement
per ospitare tutte le fasi della vinificazione. Al piano fuori
terra vengono depositate le uve per 'appassimenta (torr
0 atedux sono pronte ad accoalierle), & ma Mana in
i sono | locall di lavarasione e (#1114 to la barricaia

la bottala, 200 barrigues e 240 bott di r'_m-rr. che gia sono
una giom per gli occhi, in attesa di soddisfare il gusto can il
preziose contenute, il vino Valpelicells Classico. La passione
dell'avwocato Clementi per il suo ving, che lavora insierme al
suo amico Sandra VMenturing st rileva anche nelfa puntualita
dei dati che fornisce, B nella partecipe descrizione delle fasi

ha

e

lavorat
giornando

& anna per annal. Attualmente & particol

e argoglioso di un Valpolicella classico supeniora o

definito dal « Hio enologico “eccezionale™ . " Me
buon arientamento dei campl, della qualita del terrer
ceg, del poce concime che diamo per evitare un ecy
produzione” dice con semplicitd. Secondo quesia
crescana le uve Convina, DI"II'I’_.’II'I"-'”..:I halinara e Cro
filari a pergola semp 3300 it ru:-r uTIau; E A
al Valpolicells elassice Valpol
penore di ripasso, al Valp *.Iu'.-II s amarone. E dal 2
il recioto sl aggil al nobite elenco, Anche I'e
nvela una pr scelta o tradizione: un classicg dis
penna con la faccata della willa e il parco, caratter
per | tesh, e una citazione da Cassiodaoro, stonco de
cole: "Hiemale u‘w‘u-..‘ur--i.l.--if-' am Frigidus Sanguis Tac
Densitate Pinguescit Ut Dicas Fase Alt Carneurn Lid
ifern Potionem ':| mosto invernale, freddo
dell‘uve, della sua corpasita si ratforza st che dire na
& liguare o carne o bevanda)

Helle folo, Pictro Clementi
e la sua azienda,
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