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Fattoria Varramista, la terra del Syrah
Il colore è rosso intenso, profondo. Porti il bicchiere al 
naso e ti inebria un bouquet di frutti neri e spezie, con il 

pepe nero che fa capolino sulle altre. All’olfatto è dolce, ricorda 
vagamente  i bolgheresi ma con sensazione di tostato equilibrata 
ed elegante. Nelle annate meno giovani si stempera l’esuberanza 
del frutto lasciando meglio esprimere il profumo terziario ricon-

ducibile soprattutto alla liquirizia; spesso avverti note di caff è, 
cacao, tabacco e cuoio. Al palato emoziona, colpisce l’ampiezza, 
l’avvolgenza e la morbidezza. Il fi nale invita alla rifl essione con la 
sua complessità e lunghezza, termina con piacevoli piccole note 
balsamiche che regalano freschezza. E’ il vino emblema della Fat-
toria Varramista di Montopoli Val d’Arno, espressione verace di 
un terroir di forte identità che non poteva che prendere il nome 
dell’azienda: Varramista. Il vitigno da cui nasce è il Syrah, o la 
Syrah come usano dire i francesi. Grazie alle grandi potenzialità la varietà è tra le più ricercate e diff use al mondo ma sono davve-

ro pochissime le zone dove riesce ad eccellere in modo costante. 
Forse sono un po’ campanilista ma ritengo che la vera alternativa 
alla francese Valle del Rodano sia rappresentata da alcune nicchie 
della Toscana. Questo anche per la latitudine strategica che per-
mette caldo e sole, necessari all’uva Syrah, senza però quegli ec-
cessi che spesso ne infi ciano la fi nezza. Se oggi Fattoria Varrami-
sta è riconosciuta come uno di quei luoghi eletti di alta vocazione 
per la vite Syrah lo si deve alla lungimiranza di Giovanni Alberto 
Agnelli che ho avuto il privilegio di conoscere, restando ammira-
to dalle doti umane, dalla purezza d’animo nell’aff rontare qualsi-
asi problema con decisione, capacità, impegno, dalla volontà di 
non accettare compromessi e dalla convinzione della necessità di 
concertarsi con umiltà con i collaboratori. Un grande uomo, che 
negli anni ’90 decise di stare vicino alla sua Piaggio trasferendosi 
in Varramista che tanto amava per la straordinaria bellezza na-
turalistica. Nel contempo ha avuto l’intuito di intraprendere un 
progetto di riconversione della viticoltura affi  nché dalla sua terra 
potesse nascere qualcosa di importante dal punto di vista enolo-
gico. Da qui nasce la collaborazione, trasformata presto in amici-
zia, con l’enologo Federico Staderini che con grande professiona-
lità e competenza ha avviato una sperimentazione per verifi care 
le attitudini dei vari vitigni. In questa oasi dove la natura regna 
sovrana, dove il vento marino arriva con il suo benefi co infl usso, 
dove la sabbia, ben presente insieme all’argilla, aiuta la fi nezza e i 
profumi dell’uva, dove la ghiaia trattiene il calore diurno per ridi-
stribuirlo con parsimonia nelle ore più fredde della notte,  dove i 

fossili marini arricchiscono il terreno di mineralità, il vitigno eletto 
all’eccellenza è il Syrah. A me piace pensare al Varramista come una 
preziosa eredità lasciata da Giovanni Alberto Agnelli che Federico 
Staderini continua ad onorare al meglio per la gioia di tutti gli ap-
passionati del buon vino.

Enrico Bimbi Enogastronomo

Gli altri vini della Fattoria Varramista
La Fattoria Varramista è riuscita nel tempo ad avere una pro-
duzione di grande rispetto. Oltre al Syrah, il vitigno che ha dato 

maggiore soddisfazione per le performances qualitative è l’autoctono 
Sangiovese che dà origine a gran parte dei vini della gamma. Ovunque 
si apprezza l’abilità dell’enologo Federico Staderini nel riuscire a ben 
maturare i polifenoli, con i tannini levigati e rotondi che impattano sul 
palato  con piacevole morbidezza. Il Sangiovese è il padrone di casa del 
Frasca (dove coabita con Merlot e Syrah), nell’Ottopioppi (estrema-
mente elegante nella simbiosi con il Grenache), nel buon Chianti Mon-
sonaccio ed infi ne nello Sterpato (con piccole percentuali di Merlot e 
Cabernet). A questi si aggiungono il fresco Vermentino e lo splendido 
Marruchetone Rosso, dove l’imperioso Petit Verdot si stempera nella 
raffi  natezza del Grenache. Completa la gamma un buon Olio di varietà 
autoctone Toscane, prodotto a Capalbio nella tenuta Marruchetone.

Enrico Bimbi Enogastronomo
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