
Ernesto Bertarelli, l’industriale armatore di Alinghi, 

vincitore delle ultime due edizioni della Coppa 

America, ha voluto per la sua azienda vinicola toscana 

una soluzione architettonica rispettosa dell’ambiente. 

Così è nata, in provincia di Grosseto, la cantina di 

Colle Massari, dove si integrano risparmio energetico, 

bioedilizia, qualità del lavoro e ingegneria. Più di 6.000 

metri quadrati di area concepiti come un grande labo-

ratorio, per lo più sotterraneo, dove sperimentare tec-

niche vitivinicole all’avanguardia e preservare le mi-

gliori condizioni ambientali in armonia con la natura. 

La movimentazione dell’uva, e successivamente quella 

del mosto, avvengono sfruttando la forza di gravità, 

senza alcun ausilio di macchinari meccanici che, 

In totale armonia con la 
natura l’azienda vinicola 
creata in Maremma da Ernesto 
Bertarelli, plurivincitore 
della Coppa America col 
team svizzero Alinghi.
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IN ALTO, UNA VISTA D’INSIEME DELL’AZIENDA E UN PARTICOLARE 
DEL CAMINO DI VENTILAZIONE SU UN LATO DELL’EDIFICIO. 
QUI SOPRA, IL PALAZZETTO DEGLI UFFICI, RIPARATO DA LAMELLE 
DI LEGNO CHE FUNGONO DA SCHERMO SOLARE. IN BASSO, 
IL RIVESTIMENTO IN CEDRO ROSSO ALL’INTERNO DELL’AREA DI 
STAGIONATURA, ALL’ULTIMO LIVELLO SOTTERRANEO, HA UNA 
FUNZIONE DI FUNGICIDA NATURALE.

BIOEDILIZIA
PER UN VINO
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SOPRA, GLI UFFICI, CON LA PARETE BIANCA SULLO SFONDO CHE  
DELIMITA IL PIAZZALE DI RACCOLTA DELL'UVA. SOTTO, LA ZONA 
DEGUSTAZIONE OMBREGGIATA DA LAMELLE DI LEGNO. 
IN BASSO, A SINISTRA LA GRIGLIA DI CEMENTO ARMATO CHE 
ANNULLA I CAMPI ELETTROMAGNETICI, A DESTRA, IL PERCORSO 
TRA I DUE STRATI CHE PROTEGGONO LA FACCIATA DELLA 
CANTINA DAL VENTO E DAL SOLE. UNA SOLUZIONE PER 
GARANTIRE TEMPERATURE MITI SENZA USARE CONDIZIONATORI.

oltre a essere grandi energivori, possono compromet-
tere l’integrità della raccolta. L’uva ingoiata dalle tra-
mogge, poste in copertura al livello del terreno, scen-
de per caduta nei grandi tank in acciaio al primo livel-
lo sottoterra, e successivamente, sempre per caduta, 
nelle botti di legno al livello più interrato. Tutta la 
struttura, inclusi i magazzini, i locali tecnici e il rico-
vero dei mezzi agricoli, è sviluppata in verticale sotto 
il livello del terreno. Unico elemento emergente è una 
quinta bianca che organizza gli spazi esterni necessari 
alla manovra degli automezzi. La parete funziona da 
schermo per i forti venti e come elemento di ombreg-
giamento dal sole diretto, per riparare l’uva appena 
raccolta nel piazzale centrale. La luce naturale è at-
tentamente gestita affinché entri solo, dove e quando 
necessario, in maniera adeguata alle esigenze di lavo-
razione. Delle lamelle orientabili permettono di gra-
duare l’illuminazione all’interno della sala di degusta-
zione, e il legno non trattato, sui soffitti e sulle pareti 
della restante struttura, funziona da filtro per la luce 
naturale. La maglia bianca in cemento armato ospita 
il settore degustazione ed è un collettore del campo 
magnetico generato dal vicino elettrodotto, che viene 
scaricato a terra, in modo da eliminare l’inquinamen-
to elettromagnetico nell’area di lavorazione. La ricer-
ca di materiali è meticolosa per garantire il massimo 
livello di coibentazione naturale e di preservazione 
del prodotto. Anche la scelta degli infissi è affidata a 
vetrate acidate a bassa emissività, che assicurano un 
elevato grado di isolamento. Dal punto di vista edili-
zio la climatizzazione è ottenuta con murature di 
grande inerzia termica e con pareti e coperture venti-
late. Il flusso d’aria naturale viene regolato mediante 
l’apertura e la chiusura di camini orientati e posi-

la struttura si sviluppa 
in verticale, cos! uva e mosto si 
spostano grazie alla gravit"
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