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Il viaggio dei fusti all’interno delle quattro navate delle cantine 
Florio, scavata nel tufo: Ingham-Woodhouse, Florio, Garibaldi e 
Donna Franca. Sull’asse delle ascisse (da sinistra a destra) è 
indicata la navata di appartenenza; mentre su quello delle 
ordinate (dall’alto in basso) la distanza dal mare che, nella zona 
più vicina, raggiunge i 95 metri. In base ai continui assaggi 
dell’enologo e alla sua enologia dell’ascolto, alcune botti possono 
seguire un percorso di affinamento che tocca tutte le navate, in 
diverse ubicazioni. Altre invece maturano un unico luogo. Questa 
geografia dell’affinamento gioca un ruolo fondamentale nella 
creazione artistica del Marsala. Il mare e i suoi influssi sono infatti 
un elemento climatico determinante, in grado di influire sulla 
temperatura e l’umidità della cantina, modificando, di 
conseguenza, la concentrazione del vino, il suo profilo aromatico 
e la sapidità. Quando le botti sono più vicine al mare, la 
temperatura si abbassa mentre cresce l’umidità. L’indice di 
concentrazione dei vini (ovvero l’Angel Share) è minore, ma 
aumentano le cessioni saline e salmastre dell’ambiente, che 
donano al Marsala un’inconfondibile impronta marina. 
Allontanandosi dalla costa le temperature sono meno rigide e il 
clima più secco. Aumentano dunque la concentrazione del vino, 
degli alcool, degli zuccheri e le nobili cessioni dei legni, che 
regalano Marsala più strutturati, in cui la presenza di aromi 
terziari (dati dall’affinamento in botte) è più complessa e 
profonda.  

 


