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Le segnalazioni: il settore del gusto

Sette opere d’architettura e interior design raccontano una nuova economia, fondata sul
culto dell’eccellenza nel settore del gusto. Si consolidano nuove categorie merceologiche
che sembrano non conoscere crisi. L’opportunità è quella di rileggere il rapporto tra edi-
lizia e territorio attraverso un nuovo valore attribuito alla denominazione di origine, rea-
zione e resistenza alla globalizzazione economica, all’aggressività e al dumping dei com-
petitor asiatici, alle logiche della grande distribuzione che stritolano i piccoli produttori
agricoli. Ma nessun pauperismo o intento utopico: è un mercato del lusso quello che si
associa alla produzione enologica e alimentare di alta qualità e dal lusso prende le mo-
dalità di posizionamento: rarità del bene, tradizione, unicità, innovazione e sofisticazio-
ne di processo, attenta cura dell’immagine coordinata, dalla grafica di un’etichetta alla
sede aziendale. 
Un mercato alimentare d’alta gamma è la risposta allo stallo dei consumi di massa, con

produzioni manifatturiere ecoefficienti, come avviene negli spazi a climatizzazione na-
turale de La Grajera, senza trascurare il carattere dei luoghi, che ben emerge nelle Can-
tine del vino Unic in Valbuena de Duero. Le esigenze di rappresentatività non interessa-
no solo gli insediamenti industriali contenenti laboratori enologici ma anche luoghi di
formazione gastronomica altamente specializzata, sperimentazione e trasferimento di
conoscenze, di cui l’International Chef College Utsunomiya o il Basque Culinary Center
sono due vivaci quanto iper-tecnologici esempi.
Si delinea un quadro d’imprenditori intelligenti capaci d’illuminate committenze, l’atti-
vazione di vivaci circuiti di turismo diffuso di selettivo rango sovranazionale che non si
concentrano solo sulle città d’arte ma ridanno attenzione ad aree agricole e piccoli bor-
ghi. Il Chianti è da decenni una realtà che ha adottato questo modello di sviluppo e l’ope-
razione economica di Antinori non sorprende, pur nella monumentalità del gesto pae-

saggistico e nella iconicità degli spazi coperti da meravigliose volte in laterizio. Il linguag-
gio dei progetti, persino in ambienti minimi come la Wine Boutique di Stoccarda, espri-
me la volontà di riscatto e differenziazione dal passato della nuova generazione di pro-
duttori enologici, chef, sommelier, allontanando dall’arcaismo due grandi risorse econo-
miche: l’agricoltura e la cultura del buon cibo. 
Il rischio è una tipicità confezionata ad hoc per i turisti cinesi, giapponesi, tedeschi, in-
glesi, russi, vero target di queste operazioni commerciali, poiché dotati di maggior pote-
re d’acquisto. Il rischio è dimenticare che parliamo di settori virtuosi ma di nicchia, e che
agricoltura e alimentazione sono problematiche socioeconomiche di ben più ampia sca-
la, spesso carenti (salvo rari casi d’interessamento privato o mobilitazione collettiva e so-
lidale) di una strategia di lungo periodo e di una seria programmazione economica na-
zionale. � Caterina Pagliara

Vini e cibi d’alta gamma: gli imprenditori intelligenti che 
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La nuova cantina Antinori a San Casciano Val di Pesa (Firenze)

Lo Chef College a Tokyo

Il progetto risolve specifici requisiti
tecnici tramite nuovi sistemi impiantistici
e di comunicazione tra livelli,
valorizzando le finiture architettoniche
della preesistenza e ottenendo uno
spazio armonico, funzionale ed
elegantemente sobrio. Le cantine si
trovano ai piani terra e interrato; le
modifiche apportate agli ambienti
preservano la semplicità nella varietà dei
materiali, lasciando come principali
protagoniste le botti di vino. Ciascun
piano presenta due file centrali di pilastri
che ripartiscono le stanze in tre navate.
Un soffitto ondulato in doghe di legno di
quercia risolve entro la superficie curva
l’inserimento dei sistemi di aria
condizionata. Piastrelle in clinker
rivestono i muri, in un disegno reticolato
che unifica le pareti al pavimento
esistente. La reception, tra l’esterno e le
cantine, è concepita come una scatola
ceramica con un soffitto a reticolo di
profili in acciaio, supporto a vetri opachi
attraverso cui viene tenuamente
illuminata la sala. 

Progetto: Salasstudio (Fernando Salas)
Localizzazione: Valbuena de Duero,
Valladolid (Spagna) Committente: Vega
Sicilia Appaltatore: Eusebio Sánchez
Contract Construction manager: Miguel
Ángel Hernández Superficie: 1.860 mq
Cronologia: inverno 2010 - primavera
2011 Foto: Rafael Vargas Web:
www.salasstudio.com

Le cantine Unic in Valbuena de Duero a Valladolid

La nuova scuola di cucina professionale giapponese è stata commissionata dal
più grande gruppo di college nella regione del Nord Kanto. L’idea punta a una
spazialità destinata all’apprendimento attraverso la stimolazione dei cinque sensi.
Colori simbolici ed essenze mentalmente associate ai cibi sono estesi agli
ambienti; le tonalità tematiche sono differenziate per ognuno dei cinque piani
(giallo per le aule e gli uffici tecnici al secondo, rosa per i laboratori di panetteria e
pasticceria al terzo, verde per i laboratori di cucina al quarto) in un vivace hub in
cui gli studenti condividono esperienze e didattica. La pavimentazione in piastrelle
ceramiche o resine viniliche, l’illuminazione a Led, la serie cromatica delle sedute
nella reception trasmettono una pervasiva sensazione di dinamismo. 

Localizzazione: Uchikanda, Chiyoda-ku (Tokyo) Progetto: Emmanuelle Moureaux
Architecture + Design Committente: TBC Gakuin General Contractor: Musashi
Construction company Superficie: mq 2.162 Cronologia: dicembre 2011 - marzo
2012 Foto: Daisuke Shimokawa / Nacasa & Partners Inc. Web: www.emmanuel-
le.jp, www.oyama.ac.jp/cook/

Dormire Badia a Coltibuono a Gaiole in Chianti (Siena), un’ex
abbazia del sec. XI trasformata in villa con B&B; Castello
Banfi (Montalcino, Siena); Castello di Leonina relais immerso

nelle «crete senesi» (Asciano). Cantine contemporanee Provincia di Livorno:
Argentiera a Donoratico (Stefano e Bernardo Tori Associati, 2007); Cà Marcanda
a Castagneto Carducci (Giovanni Bo, 2002); Campo di Sasso a Bibbiona (Gae
Aulenti, 2007); La Sassicaia a Bolgheri (Agnese Mazzei, 2008); Petra a Suvereto
(Mario Botta, 2003). Provincia di Grosseto: La Rocca di Frassinello a Gavorrano
(Rpbw, 2004); Castello di Colle Massari a Cinigiano (Edoardo Milesi, 2005);
L’Ammiraglia a Magliano (Piero Sartogo e Nathalie Grenon, 2008); Le Mortelle a
Castiglione della Pescaia (Hydea, 2009); Pieve Vecchia a Campagnatico (Cini
Boeri, 2010). Provincia di Siena: Badia Coltibuono a Gaiole in Chianti (Piero
Sartogo e Nathalie Grenon, 1998); Castelgiocondo a Montalcino (Piero Sartogo e
Nathalie Grenon, 2003); Icario a Montepulciano (Studio Valle, 2007); San Polo a
Montalcino (Dalpiaz GIannetti Architekten, 2007). Isola d’Elba: Le Ripalte a
Campoliveri (Tobia Scarpa, 2010). Cantine storiche Cantina del Redi «Palazzo
Ricci» a Montepulciano (1400); Castello di Brolio - Cantine Ricasoli a Gaiole in
Chianti). Da non perdere Abbazia di Sant’Antimo a Castelnuovo dell’Abate (Siena,
sec. XII); Abbazia di San Galgano a Chiusdino (Siena, sec. XIII); tempio di San
Biagio a Montepulciano (Siena, sec. XVI); Abbazia di Monte Oliveto Maggiore ad
Asciano (Siena, sec. XV). Locali Solociccia - Antica Macelleria a Panzano in
Chianti (Firenze); Trattoria San Lorenzo da Ghigo a Suvereto (Livorno); Osteria
Magona a Castagneto Carducci (Livorno); Locanda del Glicine a Campagnatico
(Grosseto); Rè di Macchia a Montalcino (Livorno).

*Direttore di ProViaggiArchitettura, specializzata nella progettazione di Itinerari di architettura

L’architetto errante
Visitiamo le cantine vinicole 
in Toscana

di Roberto Bosi*

Architettura e natura si pongono costantemente nella
nostra riflessione come elementi opposti e
complementari. Nelle molte accezioni che assume la
dimensione naturale si raffigura spesso una
separazione con la dimensione artificiale, cioè la
contrapposizione all’atto della trasformazione,
separando il concetto di sito e quello di architettura.
Se evidenziamo invece nell’architettura il prodotto
dell’ambiente, si altera anche l’inserimento del
progetto nel contesto, che si evolve nel rapporto tra
edificio e suolo. L’intervento in località Bargino
sottolinea l’importanza del rapporto tra la
dimensione artificiale e quella naturale, che è
rappresentata nella declinazione di paesaggio e
contesto; in questo caso l’architettura plasma la
natura e si adatta al sito. Il programma funzionale
del manufatto è totalmente integrato all’interno di un
percorso progettuale incentrato sulla
sperimentazione geomorfologica di un edificio
industriale concepito come l’espressione più
autentica di una voluta simbiosi tra cultura antropica,
ambiente di lavoro e natura. 
Così, ora, attraversando il Chianti sulla superstrada
Firenze-Siena, un doppio taglio orizzontale (da cui
all’interno filtra la luce e inquadra il paesaggio) lungo
le curve di livello delle colline viticole di San
Casciano, mette in evidenza un’opera di architettura
ipogea, che nasconde la nuova sede di Antinori, dove
si concentra tutta l’attività in precedenza distribuita
tra le varie cantine della zona e gli uffici del palazzo
fiorentino. Qui, oltre alla parte produttiva, agli uffici
direzionali, amministrativi e commerciali (scanditi
dalla successione di corti interne illuminate
attraverso fori circolari sul vigneto), si trovano anche
un auditorium per 250 persone, ristorante, libreria e
museo. Per questo complesso industriale non è
possibile una descrizione legata ai canoni tradizionali
degli edifici, non essendo qui presenti i concetti di
facciata, tetto, fronte o retro, ma una distesa
naturale del pendio che ne costituisce il
«rivestimento». Il tutto è dissimulato attraverso la
realizzazione di una copertura che definisce un piano

di campagna coltivato a vigneto con scopi didattici,
che riunisce tutte le varietà del Chianti: l’intervento
presenta infatti anche una valenza culturale. 
La volontà della proprietà di un ritorno alla terra,
alle radici, ha imposto un progetto rispettoso del
luogo, anche ponendosi in forma di condivisione con
il paese. Come ricorda lo stesso marchese Piero
Antinori, il progetto è stato presentato ai cittadini (e
da questi approvato) in una sorta di forma
partecipata, durante una sagra. In effetti la
costruzione della cantina è incentrata sul legame
profondo con la terra, dove l’immagine
architettonica si confonde in essa. Inoltre il progetto
segna la volontà della committenza di conformare
l’esigenza della produzione con quello
dell’ambiente, evidenziando tre aspetti fondamentali
del mondo rurale toscano: lo spazio sacro, il borgo,
l’opificio. Così la cantina è stata costruita
sbancando e ricoprendo interamente la collina,
realizzando un «tutto interno» che accoglie un
edificio con tre navate lunghe 75 m, disposto su più

livelli per consentire la vinificazione per gravità,
realizzando un edificio ecoefficiente che sfrutta
l’energia del sottosuolo per raffrescare e coibentare
la cantina, ma allo stesso tempo coinvolge la
morfologia del luogo per integrare architettura e
natura in un nuovo artificio paesaggistico. 
� Andrea Iacomoni

Progetto: Archea Associati, Hydea Committente:
Marchesi Antinori Srl Localizzazione: Bargino, San
Casciano Val di Pesa (Firenze) Superficie: mq
49.000, mc 290.000 Impresa: Inso Spa Strutture:
Massimo Toni (Aei progetti Srl) Impianti: M&E
Enologia: Emex Engineering Cronologia: 2004-2012
Costo: euro 67.000.000 Web: www.archea.it

Materiali e aziende. Rivestimenti in cotto: Sannini
Impruneta Serramenti: Auroport Cementi: Map
Carpenteria metallica: Beton Rapid Vetri: Pilkington
Impianti meccanici: Bini Paesaggio: Garden Vivai
Mediterranei, Impiantistica Vigneti
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hanno sconfitto la crisi

Un sommelier e mercante di vino ha richiesto un
negozio che riflettesse lo spirito innovativo e
dinamico delle nuova generazione di produttori
enologici. La sfida consisteva nel collocare oltre
1.200 differenti tipi di vino e definire un piccolo
angolo per la degustazione in un’area di circa 70 mq
articolata su due livelli, in assenza di uno spazio di
stoccaggio. Non trovando la richiesta soluzione nelle
tradizionali armadiature in legno, gli scaffali
scompaiono e il magazzino si fa negozio; solo vino,
non arredi, come un foglio elettronico pieno di dati
che non spreca spazio nella struttura. La bottiglia in
esposizione resta sospesa entro una griglia astratta.
La romantica e idealizzata estetica associata a una
cultura tradizionale del vino (arredi in quercia, tonalità
terra) è reinterpretata con moduli prefabbricati
autoportanti a griglia metallica, in una gamma di 21
colori che ne alleggerisce la spigolosa immagine
industriale. 

Localizzazione: Dorotheenstrasse 2, Stoccarda
(Germania) Progetto: Furch Gestaltung + Produktion,
Matthias Furch, Philipp Dittus Committente:
Weinhandlung Kreis Impresa: Furch Gestaltung +
Produktion Construction manager: Philipp Dittus
Strutture e impianti: Viktor Wilhelm Cronologia: 
marzo-luglio 2012 Costo: euro 200.000 Foto: Zooey
Braun Web: www.wein-kreis.de

La Wine Boutique a Stoccarda

Il Basque Culinary Center a Donostia-San Sebastián (Spagna)Gli Imperial Buildings a Auckland

Costruiti tra il 1886 e il 1911,
gli Imperial Buildings sono un
ricco mix di architettura storica
nel cuore della città
neozelandese. Il progetto di
restauro e rifunzionalizzazione
ricuce la circolazione
attraverso differenti proprietà,
rendendo possibile la
connessione tra volumi
precedentemente inaccessibili.
La spina dorsale di tale
strategia è la nuova lane way
di Auckland: la Imperial Lane.
Questa connessione al livello
terra tra la strada di servizio
Fort Lane e la trafficabile
commerciale Queen Street è
attivata principalmente da
nuovi spazi di ristorazione
distribuiti lungo l’asse. Un
linguaggio di vetri opachi e
acciaio s’integra con il fondale
in mattoni, legno, pietra e
calcestruzzo delle strutture
originarie. Dalla Lane una
scala scultorea dà accesso a
una nuova courtyard ricavata
intagliando ampie aperture nei
muri circostanti. La fitta rete di
pubblico passaggio garantisce
un senso di comune
appartenenza per i cinque
livelli di spazi commerciali,
ristoranti, bar.

Localizzazione: Auckland (Nuova
Zelanda) Progetto: Fearon Hay
Architects Committente:
Phillimore Properties Ltd.
Contractor: CANAM
Construction Pianificazione:
Bentley & Co. Strutture e
impianti: Buller George
Turkington Sicurezza: Holmes
Fire & Safety Superficie: 5.000
mq Cronologia: 2010-2011
Costo: euro 5.000.000 Foto:
Patrick Reynolds Web:
fearonhay.com/commercial/
imperial-lane

La tenuta La Grajera a Logroño (Spagna)

Un largo basamento in pietra, che ospita l’area di
produzione, flette e cresce per diventare elemento del
paesaggio. Sopra la massiva costruzione, l’area istituzionale
è smaterializzata in un corpo luminoso, in vetro e ceramica
scura. Il terzo volume è una piccola torre per gli uffici. La
presenza di due entrate su differenti altezze rende possibile
per la vineria rimanere parzialmente interrata, sfruttando la
pendenza del terreno; ciò favorisce il processo
manifatturiero, mantenendo costante la temperatura interna.
Soluzioni bioclimatiche semplici proteggono le aree dedicate
all’estrazione e fermentazione, che rimangono coperte dalla
collina; l’orientamento e la sezione dell’edificio favoriscono
la ventilazione naturale, riducendo il ricorso a quella
meccanica e all’aria condizionata. Schermi ceramici
proteggono l’ampia facciata dall’irraggiamento solare. Il
materiale scelto muta, dal luminoso esterno all’interno in
pietra scura, in un itinerario didattico lungo il quale è
possibile seguire tutte le fasi della vinificazione, dalla
pigiatura dei grappoli alla degustazione finale.

Localizzazione: La Grajera Estate, Logroño, La Rioja
(Spagna) Progetto: Virai Arquitectos (Juan Manuel Herranz +
Marta Parra) Committente: Governo regionale de La Rioja
Strutture e impianti: Jesús Aramendía, Guillermo Lacarra,
Proyectos Navarra Impresa: Aransa Superficie: 6.900 mq
Programma funzionale: vineria, uffici, padiglione ricettivo
Cronologia: 2012 Costo: 11 milioni Foto: Jose Manuel
Cutillas, Rafael Lafuente Web: www.viraiarquitectos.com 

Nel maggio 2009 l’Università di Mondragon, in collaborazione con
prestigiosi chef baschi, costituisce la Basque Culinary Center
Foundation per la realizzazione di un centro di apprendimento
professionale, innovazione e trasferimento di conoscenze da
differenti ambiti della scienza gastronomica. L’area d’intervento è
tangente al Miramon Technologic Business Park: condizione di
prossimità che, assieme alla morfologia del sito, orienta la
proposta architettonica. Da un lato l’edificio è icona fondata sulla
tecnologia e sulla leadership dell’innovazione, dall’altro
interagisce con la bassa densità del quartiere in cui sorge. 
Il declivio del terreno detta il programma funzionale dall’alto
verso il basso. La genesi del volume è basata su giochi di
accumulo e moltiplicazione di scala tra l’ironica immagine di piatti
impilati e la tecnologica realtà architettonica, ispirandosi all’opera
dell’artista Robert Therrien. La forma planimetrica a U segue 
un diagramma di flussi modellato su tre blocchi: Academy Area,
Gastronomic Practice Area, Research Area. In lontananza, 
i futuristici anelli assimilano la costruzione nel Technologic
Business Park; a breve distanza è ben visibile la dimensione
naturale con terrazzamenti praticabili, utilizzati per la coltivazione
di orti e piante aromatiche. 

Localizzazione: Donostia-San Sebastián, Gipuzkoa (Spagna)
Progetto: Vaumm Architecture & Urbanism (Iñigo García Odiaga,
Javier Ubillos, Jon Muniategiandikoetxea, Marta Alvarez y Tomás
Valenciano Tamayo con Naroa Oleaga Barandika e Ander
Rodriguez Korta) Committente: Gastronomic Science University
and Research & Innovation Center for Gastronomic Science
Partnership: Municipalità di Donostia-San Sebastián, Diputación
Foral Gipuzkoa, Governo basco, Governo spagnolo attraverso il
Ministero della Scienza e dell’innovazione Strutture e impianti:
LKS Superficie: mq 15.000 Cronologia: 2009-2011 Costo: euro
17.000.000 Foto: Fernando Guerra + Sergio Guerra Web:
www.bculinary.com, www.vaumm.com 
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