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Elena Fucci, enologa e vigneron di soli 29 anni, guida con polso
sicuro la sua piccola ma interessante realtà, ricalcando ma inno-
vando i passi intrapresi dal nonno ancora impegnato nel lavoro
in vigna

Il nuovo volto 

del Vulture

Azienda Agricola Elena Fucci

Contrada Solagna del Titolo
85022 Barile (PZ)
Tel. 0972 770736

Nella foto Elena Fucci durante

una degustazione 

60 anni d’età, sviluppati nei

pressi della attuale cantina

con barriccaia. Nella parte

più alta con vista sulla pro-

prietà dei Paternoster, azien-

da storica del territorio,

sono ancora in produzione

un centinaio di ceppi di 70

anni, tra i più antichi di tut-

to il Vulture.

Quali vini produce?

La produzione si compone di

un’unica etichetta aziendale

rappresentata da un Aglia-

nico del Vulture in purezza

denominato Titolo, in virtù

del nome della contrada

“ospitante”. 

La nostra filosofia aziendale

deriva dalla scelta di vinifi-

care unicamente le nostre

uve, ossia quelle tramanda-

temi da mio nonno, esclu-

dendo l’acquisto di uve da

terzi.

I vini prodotti hanno un ca-

rattere nazionale o vengono

esportati all'estero?

La produzione contempla

tutto il processo di filiera,

partendo dalla vigna e quin-

di dal vino, per arrivare al-

l’imbottigliamento e suc-

P
arliamo di Aglianico del

Vulture e lo facciamo

avvalendoci del pre-

zioso contributo di Elena

Fucci enologa e vigneron

dell’omonima azienda con

sede a Barile, culla naturale

di questo antico vino.

Quando e come nasce la sua

azienda?

L’azienda nasce nel 2000 a

seguito dei miei studi di eno-

logia a Pisa, ma prosegue

evolvendo il percorso av-

viato da mio nonno, dedito

alla produzione e alla ven-

dita di uva.

Sono 7 gli ettari di proprietà

e 6 quelli della bella vigna tra

i 650 e i 550 metri sul livello

del mare, disegnata geome-

tricamente e disposta a ven-

taglio lungo le pendici di

una collina in contrada So-

lagna del Titolo. 

La peculiarità della nostra

azienda è da ricercarsi nel

differente gap generazio-

nale tra il mio ruolo di eno-

loga ed i vitigni coltivati: in-

fatti a dispetto della mia

giovane età, il corpo più an-

tico del vigneto Fucci si at-

testa mediamente intorno ai

LUCA GARDINI

Sommelier presso 
il ristorante Cracco di Milano 

Miglior Sommelier 
del Mondo 2010
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cessivamente allo stoccag-

gio, si attesta sulle 16000

bottiglie. La nostra è una

piccola realtà, ma molto più

conosciuta ed apprezzata

all’estero, soprattutto dal

pubblico americano, rispet-

to al pubblico italiano che,

probabilmente è maggior-

mente fidelizzato ai grandi

marchi. 

Qual è il suo sogno nel cas-

setto in termini di progetti

futuri?

Tra qualche anno sarà ulti-

mata la nuova cantina ini-

ziata nel 2008 con soli mez-

zi propri, con circa 300 me-

tri quadri di superficie che si

aggiungeranno ai 100 attuali

dove risiede la barricaia. 

Il mio sogno sarebbe tra-

sformare Barile nella Mon-

talcino del meridione. 

Se il percorso di crescita di

alcune regioni vinicole sto-

riche quali Toscana e Pie-

monte è avvenuto gradual-

mente, nel nostro territorio

è avvenuto un vero e pro-

prio exploit: solo 10 anni fa

la produzione e la valoriz-

zazione del mondo vinicolo

era abbastanza scarsa, ora

l’interesse e la tutela verso

questo prodotto è cresciuta

esponenzialmente. Solo tra-

mite l’unione tra i vari pro-

duttori, sfociata nella nasci-

ta del consorzio Qui Vulture,

che ha riunito ben 60 realtà

del territorio, c’è bisogno

dell’aiuto delle istituzioni

per proseguire e fortificare

questo rapido processo di

crescita. (M.B.)

Aglianico del Vulture, Titolo 2008.
Fucci

Fitto ed impenetrabile

rosso rubino, riflessi

melanzana. Al naso

more di rovo, cassis;

tocchi di sasso bagnato

e salmastri. Ossigenan-

dosi offre sentori di oli-

va taggiasca, territorio

e cumino con chiusura

mentolata e minerale.

Gusto fine, pieno e ro-

tondo, tannini opulenti

ma ben integrati con

la componente sapida e

del frutto. Lieve nota

acida che sorregge il

tutto con chiusura bal-

samica e iodata. Sfu-

mature ammandorlate.

L’espressione del vero

Aglianico!

a cura di Luca Gardini 

Degustazione

I vigneti dell’azienda


