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Quello tra il mare e il vino è un patto 
d’amore ancestrale e incondizionato 

destinato a riecheggiare nella 
memoria storica e collettiva 

dell’uomo, è un grande amore 
che vive di forza e fragilità 

al contempo, basato su contrasti 
e delicati equilibri.

The link between the sea and wine 
is an ancestral, unchained love pact 
that is set to echo in people’s historic 

and collective memory. It is a great 
love that is both strong and fragile, 

based on contrasts and 
delicate balances.

La bolla della quotidianità spesso ci 
allontana dal piacere delle piccole 

cose. Il segreto per uscirne, senza 
limitarsi a guardarla attraverso, è la 
passione. Perché se ci pensate bene, che 
vita vivremmo senza passione? Lo sanno 
bene gli amanti del mare, quella gigante 
calamita blu dal richiamo irresistibile, 
che si può affrontare solo con un amore 
smodato e la voglia di godere appieno 
della vita. E cosa c’è di meglio di una 
rilassante navigazione, cullati dal rollio 
della barca, sorseggiando un buon 
vino? Sì, perché anche il vino parla 
di passione, racconta la storia di un 
territorio, regala emozioni in un viaggio 
sensoriale che coinvolge i sensi. Il mare 
e il vino sono il connubio evocativo di un 
piacere condiviso che costruisce ricordi. 
Ma cosa bere a bordo? Cosa consigliano 
gli esperti? Facile abbandonarsi all’idea 
che le bollicine siano la scelta più giusta: 
divertenti, fresche e saline, riempiono 

facilmente i calici e si lasciano gustare 
anche in abbinamento a tapas di ogni 
genere. Oppure, spesso, la scelta ricade 
sul classico vino bianco, da servire 
rigorosamente freddo che incontra 
sempre il gusto di tutti e si adatta alle 
giornate più calde, alleviando dall’afa 
con il suo profumo agrumato e una 
piacevole spinta di acidità. Noi abbiamo 
deciso di parlarne con tre eccellenze del 
vino e della distilleria, vere primedonne 
del nostro territorio, che portano in 
giro per il mondo il nome dell’Italia 
e si fanno interpreti di una tradizione 
che sa vestirsi di innovazione. E in 
questi racconti, sono tanti i ricordi che 
affiorano e che parlano proprio di 
quell’imprescindibile passione e di 
quella spinta emozionale perché, come 
dicono a Villa Franciacorta, “Dalla vigna 
alla cantina, l’unico passaggio possibile 
è il cuore”. Raggiungiamo al telefono 
Stefano Frascolla che, insieme a sua 

moglie Simena, gestisce la Cantina 
Tua Rita che nasce nel 1984 in Val 
di Cornia, a Suvereto, ai piedi delle 
colline metallifere e vicino alla costa 
e che produce un vino in cui ci sono 
tutti i profumi e i sapori della Toscana. 
Stefano, amante del mare e della barca a 
vela, ci dà i suggerimenti più indicati per 
una lenta degustazione in rada. 
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IL VINO IN BARCA È UN’ESPERIENZA, PERCIÒ DEVE 
ABBINARSI AL CIBO, MA ANCHE AL VIAGGIO E ALLA META. 
UNA SCELTA MAI SCONTATA E CHE PUÒ FARE 
LA DIFFERENZA
DRINKING WINE ON A BOAT IS AN EXPERIENCE SINCE IT HAS 
TO GO WELL NOT ONLY WITH THE FOOD BUT ALSO WITH 
THE KIND OF VOYAGE AND THE DESTINATION. 
THERE IS NOTHING GIVEN ABOUT WHAT TO CHOOSE, 
BUT IT IS A DECISION THAT CAN MAKE ALL THE DIFFERENCE

by Francesca Portoghese  
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«Quello da bere a bordo deve essere un vino 
versatile, perché deve sapersi adattare. 
Durante una vacanza in barca a vela, che 
bandisce i fronzoli e si dedica ad una vita 
spartana a contatto con la natura, può 
succedere di non avere a disposizione il 
secchiello del ghiaccio, oppure che manchino 
i bicchieri giusti, o che il vino possa non 
raggiungere la giusta temperatura.  
E allora, parlando di bianchi, non posso 
che suggerire il nostro Keir Ansonica, 
un vino non chiarificato né filtrato, con 
il suo grado alcolico di 11°, che si fa bere 
anche a temperature non eccessivamente 
fredde, non ha paura di essere servito in un 
bicchiere troppo referenziato ed è fibroso, 
con una bella struttura ed una spiccata 
sapidità. Tra i rossi, credo si debba andare 
a cercare quei vini che oserei definire 
semplici, capaci di abbinarsi ad un gustoso 
ed informale tagliere di formaggi o a una 
veloce pasta con il tonno, ma anche a 
piatti più prelibati e ricercati per chi non 
rinuncia mai al buon mangiare. Allora 
penso al Perlato del Bosco, un Sangiovese 
adatto anche in estate, dissetante, poco 
tannico ma di grande eleganza». E per i 

L’Aperitivo Nonino Botanical Drink, 
una rielaborazione di un’antica ricetta 
di Silvia Nonino dell’archivio storico 

di famiglia, è una infusione 100% 
naturale di botaniche d’eccellenza 

quali fiori, frutta e radici ed è arricchito 
da ÙE, l’Acquavite d’Uva Monovitigno 

Fragolino della Vigna Nonino. 
L’etichetta è un omaggio a Silvia 

Nonino e rappresenta 3 donne con in 
mano un bicchiere per un brindisi, 

3 come le 3 sorelle Nonino, ma 
anche come le 3 generazioni di donne 

distillatrici Nonino che hanno 
seguito Silvia.

The Aperitivo Nonino Botanical Drink, 
a re-working of a very old recipe by 

Silvia Nonino in the family archives, is a 
100% natural plant infusion, including 
flowers, fruit, and roots. It is enriched 

with ÙE, the spirit from the single-variety 
fragolino grapes from the Nonino 

Vineyard. The label is a tribute to Silvia 
Nonino and shows three women holding 

glasses, ready to make a toast. 
The number three is a reference to the 

three Nonino sisters, but also 
to the three generations of women 

distillers from the Nonino family 
who followed Silvia. 

I vini bianchi in barca sono perfetti 
per diversi abbinamenti, dall’aperitivo 
con finger food di verdura o di pesce 
ai risotti, alle zuppe di crostacei, alle 

frittate con erbette o con fiori di zucca.

At sea, white wines are perfectly 
suited to many occasions, from 

aperitifs with finger food, whether 
vegetables or fish, to risottos, 

or shellfish soups, frittata omelettes 
with herbs, or pumpkin flowers.

dopo cena da trascorrere in pozzetto, 
oppure sul sun deck a guardare le stelle, 
chiacchierando con gli amici, arriva il 
Sese, un passito che sa di sole, vento e 
mare perché profuma di Sicilia, di quei 
due ettari di terreno che solo per amore 
e per passione Stefano e Simena hanno 
acquistato nel 2016 per cominciare la 
vinificazione di un prodotto tutto loro. 
A parlarci dei vini Villa Franciacorta, 
invece, è Roberta Bianchi, volto e voce di 
una cantina che nasce nel 1960 con suo 
padre, Alessandro Bianchi, che a soli 26 
anni si innamora perdutamente di un 
borgo medievale, la frazione Villa, primo 
nucleo abitativo di Monticelli Brusati, 
nella provincia di Brescia.  
È la passione ad animare e a convincere 
Alessandro che le potenzialità di questo 
posto, che lui si immaginava come in 
un sogno, potessero raggiungere la 
completa realizzazione. Ne diventa 
custode e comincia la sua attività con 
il recupero delle strutture del borgo, le 
casette dei contadini che da sei oggi sono 
ventidue e accolgono gli ospiti in cerca 
di una fuga per intraprendere un viaggio 

enogastronomico indimenticabile. 
Si dedica subito anche alla zonazione 
di cento ettari di terreno per avviare 
la coltivazione della vite, dando inizio 
ad una produzione che oggi prevede 
solo millesimati, fatti esclusivamente 
con uve proprie e, dal 2013, solo con 
lieviti autoctoni che rappresentano la 
biodiversità dei lieviti da cantina, cosa 
che caratterizza ancor di più l’identità 
di un prodotto d’eccellenza. «I terreni 
di origine marina, attraverso le radici dei 
vitigni che viaggiano per andare a cercare 
l’acqua, influenzano molto il sapore delle 
uve che rende i vini adatti ad una raffinata 
degustazione in barca», racconta Roberta 
che ci dà qualche dritta da tenere bene a 
mente per rifornire la wine cellar prima 
di mollare gli ormeggi. 
«Particolarmente adatto ad una cena 
in barca è Emozione, un vino prodotto 
per la prima volta nel ’78 e che già 
dall’etichetta, nei colori del bianco e del 
turchese, ricorda il mare. È una tipologia 
brut che rappresenta tutta la biodiversità 
dei venticinque appezzamenti della 
cantina le cui uve Chardonnay, Pinot 
Nero e Pinot Bianco caratterizzano il vino 
che, con la sua sapidità, rende quello con 
il pesce l’abbinamento perfetto. Il palato 
viene solleticato da una bolla croccante 
e accompagnato da freschezza e acidità 
che si sposano bene anche con i sapori 
più intensi di un piatto particolarmente 
succulento. Mon Satèn è un altro vino che 
accompagna bene il profumo della brezza 
marina. Le sue bollicine sono morbide e 
setose, accarezzano la lingua e suggeriscono 
prelibati abbinamenti con primi di pesce 
e crostacei. Se cerchiamo un vino più 
complesso, Diamant è la scelta giusta: 
un purissimo pas dosé con una parziale 
prima fermentazione in barrique che gli 
conferisce una complessità che deriva anche 
dall’affinamento sui lieviti di quattro anni. 
Perfetto per accompagnare sfiziosi aperitivi a 
base di pesce crudo. 
Il Boké, nella versione brut, è il vino ideale 
da gustare all’ora del tramonto, quando il 
cielo e il mare si infiammano con i colori 
caldi del sole che concede una tregua. 
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EMOZIONE VINI VILLA
Emozione di Villa Franciacorta è 
un vero e proprio manifesto alla 

tradizione. Il racconto della propria 
storia, ricca di fascino, di esperienze 

vissute, di ricerca ed emozioni; 
rimane oggi l’unico Franciacorta della 

maison ad essere prodotto con i tre 
vitigni franciacortini: Chardonnay, 

Pinot Nero e Pinot Bianco. 
Un profumo inebriante dove fiori 
e frutta fresca vengono arricchiti 
dalla dolcezza dell’acacia e dalla 

fragranza del pane.

Villa Franciacorta’s Emozione is a 
real declaration of tradition. It tells 

its own story, one full of fascination, 
experiences, discovery, and emotion; 

it is still today the only Franciacorta 
from the Maison, which is produced 

with the three Franciacorta grape 
varieties: Chardonnay, Pinot Nero, 

and Pinot Bianco. The aroma is an 
intoxicating mix of flowers and fresh 

fruit, enriched by the sweetness of 
acacia and the smell of bread.

Accompagna molto bene una calamarata 
di pesce in cui prevalga la parte dolce 
del pomodoro. È il rosé ideale anche per 
un aperitivo che diventa un’esperienza 
emozionante per i sensi dell’olfatto, del gusto 
e della vista. Arriva in tavola alla giusta 
temperatura e subito esibisce un’etichetta 
che vuole essere un’anteprima visiva del 
mare: è l’Extra Blu, un extra brut. La sua 
complessità e gli uvaggi che si dividono in 
Pinot Nero (10%) e Chardonnay (90%), 
insieme ad un affinamento prolungato sui 
lieviti di almeno 4 anni, lo rendono un vino 
importante, con le freschezze tipiche dei 
Franciacorta. Estremamente versatile, si 
beve molto bene dall’aperitivo al secondo». 
Ma in barca le giornate sono scandite 
anche dal momento dell’aperitivo che si 
apre con una parata di cocktail freschi e 
dissetanti, che si sposano bene con dei 
gustosi amuse-bouche o che, a fine serata, 
danno il via ad una notte sotto le stelle 
dove tutto può succedere. Il consiglio 
arriva dalla più grande distilleria italiana 
che soddisfa i desideri di chi in barca 
vuol portare qualcosa in più, il piacere di 
una degustazione raffinata, l’esperienza 
gustativa ed olfattiva che può derivare 
solo dall’uso di una materia prima che 

contiene la quintessenza dei sapori 
e dei profumi dell’uva della grappa. 
Stiamo parlando degli aperitivi Nonino, 
l’emblema dell’innovazione nata dalla 
tradizione di una famiglia che ha 
fatto di un distillato, oggi protagonista 
indiscusso e celebrato nell’arte della 
mixologia, la propria ragione di vita. 
I cocktail a base di grappa Nonino si 
mescolano in un equilibrio armonioso 
che li rende perfetti per i momenti 
di festa o per i lunghi attimi di relax 
vacanzieri. Antonella Nonino, una 
delle donne che compongono la 
fortissima squadra capitanata da 
Benito e Giannola, ci consiglia subito 
l’Aperitivo Nonino Botanical Drink, un 
blasonatissimo infuso, 100% vegetale, 
eletto per la seconda volta aperitivo 
dell’anno ai Meininger Award. 
Dal gusto fresco e dal colore accattivante, 
si presta ad essere degustato in una calda 
serata estiva con i suoi sapori agrumati 
e floreali. Nobilitato da ÙE Acquavite 
d’Uva Monovitigno delle vigne Nonino, è 
buonissimo aggiunto ad una semplice 
acqua tonica ed è particolarmente 
gradevole se mescolato al prosecco. 
Anche il Nonino Tonic è sempre una 

buona idea per un aperitivo in barca: 
gli aromi della Nonino 43° vengono 
ammorbiditi ed esaltati dalla tonica, 
rendendo questo cocktail dissetante e 
perfetto per ogni occasione. 

The bubble of daily life often removes 
us from the pleasure of small things. 

The secret to escaping from it, without 
restricting ourselves to just looking 
through it, is passion. If you think about 
it, what would life be without passion? 
Lovers of the sea know this well – it is 
a huge blue magnet with an irresistible 
appeal, which you can only approach 
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«Quello da bere a bordo deve essere un vino 
versatile, perché deve sapersi adattare. 
Durante una vacanza in barca a vela, che 
bandisce i fronzoli e si dedica ad una vita 
spartana a contatto con la natura, può 
succedere di non avere a disposizione il 
secchiello del ghiaccio, oppure che manchino 
i bicchieri giusti, o che il vino possa non 
raggiungere la giusta temperatura.  
E allora, parlando di bianchi, non posso 
che suggerire il nostro Keir Ansonica, 
un vino non chiarificato né filtrato, con 
il suo grado alcolico di 11°, che si fa bere 
anche a temperature non eccessivamente 
fredde, non ha paura di essere servito in un 
bicchiere troppo referenziato ed è fibroso, 
con una bella struttura ed una spiccata 
sapidità. Tra i rossi, credo si debba andare 
a cercare quei vini che oserei definire 
semplici, capaci di abbinarsi ad un gustoso 
ed informale tagliere di formaggi o a una 
veloce pasta con il tonno, ma anche a 
piatti più prelibati e ricercati per chi non 
rinuncia mai al buon mangiare. Allora 
penso al Perlato del Bosco, un Sangiovese 
adatto anche in estate, dissetante, poco 
tannico ma di grande eleganza». E per i 

L’Aperitivo Nonino Botanical Drink, 
una rielaborazione di un’antica ricetta 
di Silvia Nonino dell’archivio storico 

di famiglia, è una infusione 100% 
naturale di botaniche d’eccellenza 

quali fiori, frutta e radici ed è arricchito 
da ÙE, l’Acquavite d’Uva Monovitigno 

Fragolino della Vigna Nonino. 
L’etichetta è un omaggio a Silvia 

Nonino e rappresenta 3 donne con in 
mano un bicchiere per un brindisi, 

3 come le 3 sorelle Nonino, ma 
anche come le 3 generazioni di donne 

distillatrici Nonino che hanno 
seguito Silvia.

The Aperitivo Nonino Botanical Drink, 
a re-working of a very old recipe by 

Silvia Nonino in the family archives, is a 
100% natural plant infusion, including 
flowers, fruit, and roots. It is enriched 

with ÙE, the spirit from the single-variety 
fragolino grapes from the Nonino 

Vineyard. The label is a tribute to Silvia 
Nonino and shows three women holding 

glasses, ready to make a toast. 
The number three is a reference to the 

three Nonino sisters, but also 
to the three generations of women 

distillers from the Nonino family 
who followed Silvia. 

I vini bianchi in barca sono perfetti 
per diversi abbinamenti, dall’aperitivo 
con finger food di verdura o di pesce 
ai risotti, alle zuppe di crostacei, alle 

frittate con erbette o con fiori di zucca.

At sea, white wines are perfectly 
suited to many occasions, from 

aperitifs with finger food, whether 
vegetables or fish, to risottos, 

or shellfish soups, frittata omelettes 
with herbs, or pumpkin flowers.

dopo cena da trascorrere in pozzetto, 
oppure sul sun deck a guardare le stelle, 
chiacchierando con gli amici, arriva il 
Sese, un passito che sa di sole, vento e 
mare perché profuma di Sicilia, di quei 
due ettari di terreno che solo per amore 
e per passione Stefano e Simena hanno 
acquistato nel 2016 per cominciare la 
vinificazione di un prodotto tutto loro. 
A parlarci dei vini Villa Franciacorta, 
invece, è Roberta Bianchi, volto e voce di 
una cantina che nasce nel 1960 con suo 
padre, Alessandro Bianchi, che a soli 26 
anni si innamora perdutamente di un 
borgo medievale, la frazione Villa, primo 
nucleo abitativo di Monticelli Brusati, 
nella provincia di Brescia.  
È la passione ad animare e a convincere 
Alessandro che le potenzialità di questo 
posto, che lui si immaginava come in 
un sogno, potessero raggiungere la 
completa realizzazione. Ne diventa 
custode e comincia la sua attività con 
il recupero delle strutture del borgo, le 
casette dei contadini che da sei oggi sono 
ventidue e accolgono gli ospiti in cerca 
di una fuga per intraprendere un viaggio 

enogastronomico indimenticabile. 
Si dedica subito anche alla zonazione 
di cento ettari di terreno per avviare 
la coltivazione della vite, dando inizio 
ad una produzione che oggi prevede 
solo millesimati, fatti esclusivamente 
con uve proprie e, dal 2013, solo con 
lieviti autoctoni che rappresentano la 
biodiversità dei lieviti da cantina, cosa 
che caratterizza ancor di più l’identità 
di un prodotto d’eccellenza. «I terreni 
di origine marina, attraverso le radici dei 
vitigni che viaggiano per andare a cercare 
l’acqua, influenzano molto il sapore delle 
uve che rende i vini adatti ad una raffinata 
degustazione in barca», racconta Roberta 
che ci dà qualche dritta da tenere bene a 
mente per rifornire la wine cellar prima 
di mollare gli ormeggi. 
«Particolarmente adatto ad una cena 
in barca è Emozione, un vino prodotto 
per la prima volta nel ’78 e che già 
dall’etichetta, nei colori del bianco e del 
turchese, ricorda il mare. È una tipologia 
brut che rappresenta tutta la biodiversità 
dei venticinque appezzamenti della 
cantina le cui uve Chardonnay, Pinot 
Nero e Pinot Bianco caratterizzano il vino 
che, con la sua sapidità, rende quello con 
il pesce l’abbinamento perfetto. Il palato 
viene solleticato da una bolla croccante 
e accompagnato da freschezza e acidità 
che si sposano bene anche con i sapori 
più intensi di un piatto particolarmente 
succulento. Mon Satèn è un altro vino che 
accompagna bene il profumo della brezza 
marina. Le sue bollicine sono morbide e 
setose, accarezzano la lingua e suggeriscono 
prelibati abbinamenti con primi di pesce 
e crostacei. Se cerchiamo un vino più 
complesso, Diamant è la scelta giusta: 
un purissimo pas dosé con una parziale 
prima fermentazione in barrique che gli 
conferisce una complessità che deriva anche 
dall’affinamento sui lieviti di quattro anni. 
Perfetto per accompagnare sfiziosi aperitivi a 
base di pesce crudo. 
Il Boké, nella versione brut, è il vino ideale 
da gustare all’ora del tramonto, quando il 
cielo e il mare si infiammano con i colori 
caldi del sole che concede una tregua. 
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Si dedica subito anche alla zonazione 
di cento ettari di terreno per avviare 
la coltivazione della vite, dando inizio 
ad una produzione che oggi prevede 
solo millesimati, fatti esclusivamente 
con uve proprie e, dal 2013, solo con 
lieviti autoctoni che rappresentano la 
biodiversità dei lieviti da cantina, cosa 
che caratterizza ancor di più l’identità 
di un prodotto d’eccellenza. «I terreni 
di origine marina, attraverso le radici dei 
vitigni che viaggiano per andare a cercare 
l’acqua, influenzano molto il sapore delle 
uve che rende i vini adatti ad una raffinata 
degustazione in barca», racconta Roberta 
che ci dà qualche dritta da tenere bene a 
mente per rifornire la wine cellar prima 
di mollare gli ormeggi. 
«Particolarmente adatto ad una cena 
in barca è Emozione, un vino prodotto 
per la prima volta nel ’78 e che già 
dall’etichetta, nei colori del bianco e del 
turchese, ricorda il mare. È una tipologia 
brut che rappresenta tutta la biodiversità 
dei venticinque appezzamenti della 
cantina le cui uve Chardonnay, Pinot 
Nero e Pinot Bianco caratterizzano il vino 
che, con la sua sapidità, rende quello con 
il pesce l’abbinamento perfetto. Il palato 
viene solleticato da una bolla croccante 
e accompagnato da freschezza e acidità 
che si sposano bene anche con i sapori 
più intensi di un piatto particolarmente 
succulento. Mon Satèn è un altro vino che 
accompagna bene il profumo della brezza 
marina. Le sue bollicine sono morbide e 
setose, accarezzano la lingua e suggeriscono 
prelibati abbinamenti con primi di pesce 
e crostacei. Se cerchiamo un vino più 
complesso, Diamant è la scelta giusta: 
un purissimo pas dosé con una parziale 
prima fermentazione in barrique che gli 
conferisce una complessità che deriva anche 
dall’affinamento sui lieviti di quattro anni. 
Perfetto per accompagnare sfiziosi aperitivi a 
base di pesce crudo. 
Il Boké, nella versione brut, è il vino ideale 
da gustare all’ora del tramonto, quando il 
cielo e il mare si infiammano con i colori 
caldi del sole che concede una tregua. 
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«Quello da bere a bordo deve essere un vino 
versatile, perché deve sapersi adattare. 
Durante una vacanza in barca a vela, che 
bandisce i fronzoli e si dedica ad una vita 
spartana a contatto con la natura, può 
succedere di non avere a disposizione il 
secchiello del ghiaccio, oppure che manchino 
i bicchieri giusti, o che il vino possa non 
raggiungere la giusta temperatura.  
E allora, parlando di bianchi, non posso 
che suggerire il nostro Keir Ansonica, 
un vino non chiarificato né filtrato, con 
il suo grado alcolico di 11°, che si fa bere 
anche a temperature non eccessivamente 
fredde, non ha paura di essere servito in un 
bicchiere troppo referenziato ed è fibroso, 
con una bella struttura ed una spiccata 
sapidità. Tra i rossi, credo si debba andare 
a cercare quei vini che oserei definire 
semplici, capaci di abbinarsi ad un gustoso 
ed informale tagliere di formaggi o a una 
veloce pasta con il tonno, ma anche a 
piatti più prelibati e ricercati per chi non 
rinuncia mai al buon mangiare. Allora 
penso al Perlato del Bosco, un Sangiovese 
adatto anche in estate, dissetante, poco 
tannico ma di grande eleganza». E per i 

L’Aperitivo Nonino Botanical Drink, 
una rielaborazione di un’antica ricetta 
di Silvia Nonino dell’archivio storico 

di famiglia, è una infusione 100% 
naturale di botaniche d’eccellenza 

quali fiori, frutta e radici ed è arricchito 
da ÙE, l’Acquavite d’Uva Monovitigno 

Fragolino della Vigna Nonino. 
L’etichetta è un omaggio a Silvia 

Nonino e rappresenta 3 donne con in 
mano un bicchiere per un brindisi, 

3 come le 3 sorelle Nonino, ma 
anche come le 3 generazioni di donne 

distillatrici Nonino che hanno 
seguito Silvia.

The Aperitivo Nonino Botanical Drink, 
a re-working of a very old recipe by 

Silvia Nonino in the family archives, is a 
100% natural plant infusion, including 
flowers, fruit, and roots. It is enriched 

with ÙE, the spirit from the single-variety 
fragolino grapes from the Nonino 

Vineyard. The label is a tribute to Silvia 
Nonino and shows three women holding 

glasses, ready to make a toast. 
The number three is a reference to the 

three Nonino sisters, but also 
to the three generations of women 

distillers from the Nonino family 
who followed Silvia. 

I vini bianchi in barca sono perfetti 
per diversi abbinamenti, dall’aperitivo 
con finger food di verdura o di pesce 
ai risotti, alle zuppe di crostacei, alle 

frittate con erbette o con fiori di zucca.

At sea, white wines are perfectly 
suited to many occasions, from 

aperitifs with finger food, whether 
vegetables or fish, to risottos, 

or shellfish soups, frittata omelettes 
with herbs, or pumpkin flowers.

dopo cena da trascorrere in pozzetto, 
oppure sul sun deck a guardare le stelle, 
chiacchierando con gli amici, arriva il 
Sese, un passito che sa di sole, vento e 
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e per passione Stefano e Simena hanno 
acquistato nel 2016 per cominciare la 
vinificazione di un prodotto tutto loro. 
A parlarci dei vini Villa Franciacorta, 
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padre, Alessandro Bianchi, che a soli 26 
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nella provincia di Brescia.  
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il recupero delle strutture del borgo, le 
casette dei contadini che da sei oggi sono 
ventidue e accolgono gli ospiti in cerca 
di una fuga per intraprendere un viaggio 

enogastronomico indimenticabile. 
Si dedica subito anche alla zonazione 
di cento ettari di terreno per avviare 
la coltivazione della vite, dando inizio 
ad una produzione che oggi prevede 
solo millesimati, fatti esclusivamente 
con uve proprie e, dal 2013, solo con 
lieviti autoctoni che rappresentano la 
biodiversità dei lieviti da cantina, cosa 
che caratterizza ancor di più l’identità 
di un prodotto d’eccellenza. «I terreni 
di origine marina, attraverso le radici dei 
vitigni che viaggiano per andare a cercare 
l’acqua, influenzano molto il sapore delle 
uve che rende i vini adatti ad una raffinata 
degustazione in barca», racconta Roberta 
che ci dà qualche dritta da tenere bene a 
mente per rifornire la wine cellar prima 
di mollare gli ormeggi. 
«Particolarmente adatto ad una cena 
in barca è Emozione, un vino prodotto 
per la prima volta nel ’78 e che già 
dall’etichetta, nei colori del bianco e del 
turchese, ricorda il mare. È una tipologia 
brut che rappresenta tutta la biodiversità 
dei venticinque appezzamenti della 
cantina le cui uve Chardonnay, Pinot 
Nero e Pinot Bianco caratterizzano il vino 
che, con la sua sapidità, rende quello con 
il pesce l’abbinamento perfetto. Il palato 
viene solleticato da una bolla croccante 
e accompagnato da freschezza e acidità 
che si sposano bene anche con i sapori 
più intensi di un piatto particolarmente 
succulento. Mon Satèn è un altro vino che 
accompagna bene il profumo della brezza 
marina. Le sue bollicine sono morbide e 
setose, accarezzano la lingua e suggeriscono 
prelibati abbinamenti con primi di pesce 
e crostacei. Se cerchiamo un vino più 
complesso, Diamant è la scelta giusta: 
un purissimo pas dosé con una parziale 
prima fermentazione in barrique che gli 
conferisce una complessità che deriva anche 
dall’affinamento sui lieviti di quattro anni. 
Perfetto per accompagnare sfiziosi aperitivi a 
base di pesce crudo. 
Il Boké, nella versione brut, è il vino ideale 
da gustare all’ora del tramonto, quando il 
cielo e il mare si infiammano con i colori 
caldi del sole che concede una tregua. 
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