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La specialista del settore Agnese Mazzei

Vino e cantine,
se |'architetto
e produttore

DI LuiGl PRESTINENZA PUGLISI

gnese Mazzei appartiene a una fami-

glia di produttori di vini ed & sovente

progettista e committente delle canti-
ne che realizza, 11 suo approceio alla professio-
ne avviene attraverso un lungo tirocinio nel
settore del restauro che inizia all"Universita di
Firenze con Franco Borsi, un noto storico del-
I"architettura rinascimentale e barocca. con il
quale si laurea. Da qui un curriculum fatto di
numerosi interventi su edifici storici e dimore
d’epoca, ubicate prevalentemente in Toscana.

E probabilmente in relazione a questo tipo di
formazione che la Mazzei evita di intervenire
attraverso segni perentori sul territorio, preferen-
do invece ampliare gl edifici preesistenti oppu-
re realizzame di nuovi ma evitando di caratteriz-
zarli con un linguaggio decisamente modemo.
Con una conseguente scelta dei materiali ¢ degli
involuer esterni che richiamano quelli tradizio-
nali del contesto.

L approccio pragmatico di ¢hi & coinvolto
nella produzione porta allo stesso tempo la Mag-
zel a porsi in sintonia con le esigenze nate dalla
nuova cultura del vino. In primo luogo con la
consapevolezza che le cantine. proprio perché
sono il biglietto da visita delle aziende vinicole.
devono essere organizzate come veicoli di co-

municazione, Devono ciol suggerire ai sempre
pit numerosi visitator Mimmagine di un prodot-
to genuino ma anche di qualith elevata controlla-
ta attraverso un ciclo gestito in base a standard
industriali. I nuovo approceio comporta un”ade-
guata distribuzione degli spazi. evitando che le
diverse fasi della lavorazione delle uve siano
dislocate. come avveniva in passalo. in edifici
differenti. Le normative igieniche, le conoscen-
ze sempre pib scientifiche sulla produzione dei
vini. 'esistenza di modemni macchinari impon-
gono, infatti, che le fasi di produzione dei vini
siano racchiuse in un unico edificio in cui la
lavorazione delle uve avviene per caduta. Quin-
di con il piazzale di raccolia, una volta frontale
alla cantina, ubicato a un piano superione rispel-
to alle vasche di fermentazione. L'altro prinei-
pio. come avviene per esempio nella cantina di
Fonterutoli. completata nel 2008, ¢ di sfruttare
al massimo le condizioni naturali e ambientali
per mantenere temperature massime di 28 gradi
¢ umidita del 90 per cento. A Fonterutoli,
scavando per la barriccala, sono state trovale
delle vene d'acqua poi inglobate nell’edificio.
«lo scomere dell’acqua sulla roccia, oltre a
produrre un effetto scenografico — racconta la
Mazzei — mantiene 'umidita a livello ottimale»,
Gli spazi di degustazione nella cantina di Fonte-
rutoli sono in cima all’edificio con aperture
spettacolan sul paesaggio e sui vigneti. A Bro-
lio, un altro intervento recentemente completato
dalla Mazzei. sono ricavati all'interno del castel-
lo, con il fine di comunicare un atleggimmento
pit domestico e introverso. Nella cantina di
Sassicaia, infine. il centro focale del progetto &
un tino d’acciaio sospeso in cui si raccoglie i
vino prima di inviarlo nelle barrigues e attomo
al quale si sviluppa il sistema di distribuzione
verticale delledificio.m

O FFRCENINOME REERJATA



