
www.thetravelover.com, travel blog di Michela Garosi CUCINA: BRUNELLO E DINTORNI Per accompagnare 
ed esaltare i buoni sapori della terra e della cucina ci vuole un buon vino e questo si sa, come si sa che qui 
siamo nel paradiso del buon vino, la terra del Brunello di Montalcino. Scelgo una cantina da una razionalizzata 
ricerca online e imposto il navigatore su Castelnuovo Dell’Abate in direzione cantina Ciacci Piccolomini 
d’Aragona (http://www.ciaccipiccolomini.com ), di proprietà della famiglia Bianchini. Neanche ho messo piede 
dentro che tutti mi accolgono con simpatia e mi raccontano l’affascinante storia che sta dietro alla proprietà e 
alla cantina. Rimasta sola, dopo la morte del marito Piccolomini d’Aragona, la contessa Ciacci porta avanti 
un’immensa tenuta di 300 ettari e il suo oro rosso, aiutata dal fedele cantiniere, Giuseppe Bianchini. Alla sua 
morte, avvenuta nel 1985 decide di lasciare proprio a quest’ultimo la sua proprietà che verrà negli anni 
sapientemente gestita nel rispetto della tradizione e delle regole imposte dal consorzio. Mi chiedo tuttavia cosa 
rende così speciale questo vino? Chiedo spiegazioni a Paolo, proprietario, assieme alla sorella Lucia, di questa 
Cantina, da quando il padre, Giuseppe Bianchini, ha lasciato loro in mano l’azienda. La risposta è chiara e 
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tecnica: da una parte è senz’altro merito della prossimità al monte Amiata, dall’altra della vicinanza al mare, 
almeno in linea d’aria. A cappello di tutto ciò: la presenza del fiume Orcia, che ha le sue sorgenti alle pendici del 
Monte Cetona e che attraversa la proprietà (determinando peraltro la ripartizione fra provincia di Siena da un 
lato e provincia di Grosseto dall’altro) e del vento che spesso spira su queste colline asciugando e limitando 
dunque le malattie che spesso colpiscono viti e olivi. Guidata e quasi già inebriata prima ancora di sorseggiare il 
vino, mi perdo nell’immensa cantina, custode del pregiato vino e riemergo infine nella zona degustazione. 
Conscia di dovermi poi rimettere alla guida, opto per la degustazione di un sorso di Rosso e di Brunello del 
2010. Sarà per il fatto che ne assaporo poco e lo sento ancora di più, per il fatto che siamo di fronte ad uno 
degli esempi di eccellenza del nostro paese invidiata da tutto il mondo, sarà per i suoi mille motivi ma… Questo 
vino è buono: punto. E lo è ancora più perché ti lascia qualcosa che va al di lá del sapore… Ti lascia la passione e 
il sacrificio di generazioni. Ti riporta indietro fino alla storia della contessa rimasta sola con tutta questa 
impegnativa ricchezza da gestire, passando per Giuseppe Bianchini, i suoi figli, il palazzo Seicentesco che 
ospitava la cantina e infine il racconto appassionato di Nicoletta. Dentro un bicchiere ci sta tutto questo. Ma 
non finisce qui. A breve sarà inaugurato anche un nuovo interessante progetto legato al cicloturismo. Trattasi di 
una struttura all’interno della proprietà, dove i ciclisti potranno riposare le gambe stanche sorseggiando buon 
vino e godendo di un paesaggio spettacolare. Un consiglio su cosa accompagnare ad un vino tanto buono? Pinci 
alle briciole, una specialità della tradizione culinaria montalcinese. Cugini dei pici, i pinci si differenziano per il 
fatto di essere “più ricchi”, perché nell’impasto si aggiunge un uovo. Le briciole sono invece pane raffermo 
tostate in padella e ripassate con i pinci in abbondante olio extravergine d’oliva. Impossibile resistere.
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