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Coccaglio. Alla scoperta della tenuta “Bonomi” di via San Pietro, 46 a Coccaglio

Bonomi, oltre 100 anni di uve

Nel cuore della Franciacorta, sul-
le pendici meridionali del Monte Or-
fano, c’è un castello che custodisce il 
segreto del buon vino. Si tratta della 
tenuta “Bonomi” di via San Pietro, 46 
a Coccaglio (nella foto). L’azienda 
vitivinicola produce sia le bollicine 
Docg che i vini fermi, rossi e bianchi, 
del “Curtefranca”. Una proposta spe-
ciale è poi il “Vespero”, un Igt Sebino 
dal colore ambrato e prodotto con i 
frutti della vendemmia tardiva. Mai, 
come nel caso di Bonomi, il legame 
fra storia, terra e vino è più saldo.
Terra di abbazie e di priorati, questa 
zona morenica delimitata dal Monte 
Orfano, dal Monte Alto e dalle colli-
ne del Lago d'Iseo, conosce infatti il 
suo primo vero sviluppo nella pro-
duzione vinicola della seconda metà 
dell'Ottocento, quando lo storico Ga-
briele Rosa poteva definirla terra di 

"eccellentissimi vini neri e bianchi". 
In mezzo a questa terra, sorge la sede 
della “Castello Bonomi” che prende 
il nome dall'originale edificio liber-
ty progettato alla fine dell'Ottocen-
to dall'architetto Antonio Tagliaferri. 
Il castello, sede della tenuta sin dal 
1889, sorge possente a 275 metri sul 
livello del mare. I 24 ettari di vigne-
ti sviluppati a gradoni e posti a sud, 
furono scelti già nel 1200 dai mona-
ci cluniacensi che qui si insediarono 
e coltivarono le viti alle sue pendici 
mentre bonificarono l’intera area a 
nord del monte. Per il loro lavoro 
queste terre furono dichiarate zone 
franche dalle tasse (francae curtes), 
dando origine quindi al nome stesso 
di Franciacorta.
A inizio secolo, la storia fu rilan-
ciata dalla famiglia Bonomi, attiva 
ormai nella zona da 100 anni. Tan-
ta esperienza si vede ancora oggi, 
nelle persone che dirigono l’azien-
da: Giovanni Berti, brand manager; 
Luigi Bersini, coordinatore tecnico 
di campagna e maestro di cantina; 
Gemma Mazzotti, responsabile ac-
coglienza; Pierluigi Donna, agrono-
mo e Leonardo Valenti, enologo e 
docente di viticoltura del corso di 
laurea in Agronomia ed enologia 
nell’Università di Milano. Tra i fiori 
all’occhiello della produzione spic-
ca "CruPerdu", il frutto di un lavoro 
di perfezionamento lungo 30 anni. I 
migliori grappoli di Pinot nero della 
vigna più antica della tenuta vengo-
no assemblati a una selezione di uve 
Chardonnay (70 per cento).
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Da tre ettari di vigneto, può nascere 
una prestigiosa cantina? La risposta 
viene dall'azienda agricola Marza-
ghe di Erbusco, nata dalla volontà 
della famiglia Lamberti e, in partico-
lare, dei due fratelli Alberto e Mar-
cello (attuale titolare), che, seppure 
abbiano orientato le loro doti im-
prenditoriali nel mondo dell'arre-
damento, mossi da un'innata pas-
sione per il vino coltivata negli anni, 
hanno deciso di dar vita a un'azien-
da fresca e dinamica che li porta og-
gi a una produzione annua di circa 
35mila bottiglie. 

L'azienda Marzaghe (il nome deriva 
dalla località del vigneto) si è evolu-
ta al punto da esordire quest'anno 
con la sua prima partecipazione alla 
rinomata fiera del Vinitaly a Verona, 
riscuotendo importanti successi.
“Il prodotto c'è: l'obiettivo ora è 
quello di sviluppare una rete ven-
dita ad hoc – hanno commentato i 
due fratelli – nell'idea di creare an-
che una nostra sede e proseguendo 
l'evoluzione con nuovi progetti, co-
me quello “Extra Brut”, già in can-
tiere e che presenteremo prossima-
mente”. (a.s.)

Marzaghe di Erbusco: il vino, la passione


