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IN ALTO I CALICI RICERCA DEL BUONO
IL MONDO VITIVINICOLO 
PROVA A SUPERARE  
IDEOLOGIE E TECNICISMI

INSEGNAMENTO
RIAPPROPRIARSI DELLA QUALITÀ 
SEGUENDO E RISPETTANDO 
LE ORIGINI E IL TERRITORIO

Dalla Franciacorta 
parte la riscossa 

del vino di qualità
Simposio per creare un protocollo
di LUCA DEGL'INNOCENTI

-SBUSCOIBnsaal-

UNA GOCCIA, un seme. Un ten­
tativo, forse un passo in avanti. 
Quale il futuro del vino di quali­
tà? In una Franciacorta splendida­
mente ammantata coi colori del 
maturo autunno, si è dibattuto a 
lungo fra esperti del settore. Vi­
gnaioli, critici, enologi, giornali­
sti - riuniti nella sala convegni del­
la cantina Ca’ del Bosco - impe­
gnati nella creazione di una scin­
tilla che stimoli la nascita degli 
stati generali del vino italiano.
Il momento è quello giusto: un 
momento di crisi (globale) è terre­
no fertile per tornare a guardare 
dentro la bottiglia. Il primo input 
arriva da Alexandre Chartogne, 
dell’omonima e celebre etichetta 
di Champagne: «Fra dubbi e do­
mande rischiate di perdere le vo­
stre origini. Dovete avere fiducia 
nel vostro suolo», il terroir.

SARÀ questo l’aspetto nodale 
dell’incontro: l’unione di eredità 
e territorio come tensione unica 
per un prodotto di qualità. Facile 
a parole. Basta stregoni in canti­
na, basta sigle Dop, Doc, bio? 
L’intervento di Angiolino Maule 
(Biancara vini di Gambellara, Vi­
cenza) è un cazzotto: «Sono anni 
che ho scelto la natura. Stufo di di­
sciplinari e cose simili ho scelto 
di lavorare per ridare fertilità bio­
logica ai suoli». E i solfiti salgono

Alexandre
CHARTOGNE

Fra dubbi e domande 
in Italia rischiate 
di perdere le origini. 
Dovete avere fiducia 
nella vostra terra

sul banco degli imputati: «Il 15% 
dei pesticidi totali usati in agricol­
tura vengono scaricati nelle vigne 
— spiega Maule — Vigne che ri­
coprono solo il 3% dei suoli colti­
vati in Italia».
E così, tra ricerca di gusto, di vo­
glia di profumo, di citazioni stori­
che il sociologo-giornalista non­
ché presidente di AstraRicerce 
Enrico Finzi riporta la voce di chi 
al convegno non c’era: il consu­
matore. «In un contesto di pesan­
te contrazione di consumo di vi­
no, è alta l’insofferenza per la 
vastità dell’offerta, per l’invaden­
za del marketing e della retorica 
nelle etichette. Ciò si mescola con 
una perdita di credibilità degli en­
ti di certificazione, specie per 
quanto riguarda il vino biologi­
co». Il futuro: «Una selezione 
darwiniana che ripulirà il merca­
to da molti produttori. Chi ne so­
pravvivrà dovrà puntare tutto sul 
prodotto». E non sulle mode, an­
che quelle che richiamano alla 
stretta devozione ai cicli della na­
tura: qualunque esse siano, mette-

INCONTRO
A sinistra, Alexandre Chartogne 
dell’omonima cantina di 
Champagne. Sopra, rimpianto di 
lavaggio delle uve di Ca’ del Bosco

L A  N O V IT À

ranno sempre m secondo piano la 
qualità reale.

REALTÀ perduta in parte anche 
dal mondo della comunicazione 
del vino: sofismi e linguaggio sen­
soriale allontanano il consumato­
re non “iniziato”, invece di con­
quistarlo. Qualcuno sintetizza 
questo aspetto con «dittatura eno­
logica». Una vera e propria unio­
ne tra le voci intervenute non c’è 
stata, ed era facilmente immagina­
bile. Ma quella famosa scintilla au­
spicata da Maurizio Zanella, presi­
dente di Ca’ del Bosco e ideatore 
del simposio, pare essere nata. 
Del resto su una cosa la conver­
genza è totale: la frammentazione 
del mondo vitivinicolo italiano 
(in tutti gli aspetti che lo compon­
gono) porterà solo sconfitta.

Iuca.deglm nocenn6irilgiorno.net

IL CONVEGNO CRESCE L’A TTE N Z IO N E  PER L’ARC H ITETTUR A

Belle cantine, buon prodotto

IDEE
L’architetto Edoardo Milesi e Maddalena Bersi 
Seriini, imprenditrice nel settore vitivinicolo

— BRtSCtA —

NELLA CANTINA giusta, c’è il vino buo­
no. Per avere un prodono di qualità, infatti, 
anche la cantina fa la sua parte, tanto che sta 
assumendo sempre più rilievo il filone 
dell’architenura del vino. «Un argomento 
accattivante -  spiega Paola Faroni, vicepresi­
dente dell’Ordine degli Architetti di Bre­
scia, durante il convegno dedicato proprio 
all’architenura delle cantine ospitato ieri al­
la Fiera di Brescia -  e di notevole anualità 
nel panorama dell’architettura italiana e in­
temazionale». Un connubio febee, quello 
fra vino e architettura, che inizia ad avere 
successo anche nel bresciano, dove alcune 
aziende, come la Bersi Seriini di Provaglio 
dlseo, si sono affidate ad architetti esperti 
per un restyling. Ma come dev’essere una 
cantina per valorizzare il contenuto? Secon­
do l’architetto Edoardo Milesi, che ha già 
all’attivo diversi progetti, di cui il più famo-

so la Cantina di Collemassari a Grosseto, tut­
to sta nel sapere utilizzare gli spazi, i mate­
riali e le forme, per creare le migliori condi­
zioni naturali. «Fondamentale ad esempio -  
spiega -  è favorire la climatizzazione natura­
le. Nella Cantina di Collemassari, 18mila 
mq di grandezza, non esistono impianti 
meccanici, ma umidità e temperatura sono 
regolati grazie alla particolare disposizione 
degli ambienti». Importante anche il mate­
riale usato nella costruzione. Il legno di ce­
dro, ad esempio, è un must per Milesi. «Con­
tiene un olio antisettico -  continua -  per cui 
facendo circolare l’aria, l’umidità non rista­
gna, mentre l’olio di cedro interviene sul vi­
no. Si evita così di utilizzare altri elementi 
chimici, che altererebbero la qualità». Attra­
verso una buona architettura, infine, si può 
ottenere anche l’illuminazione più adatta. 
Questo è un settore comunque molto inte­
ressante, che sta riscuotendo grande interes­
se». F.P.

Ca’del Bosco 
manda gli acini 

all’idromassaggio
-  ERBUSCO ¡Brescia) -

A MARGINE del conve­
gno il presidente di Ca’ del 
Bosco Maurizio Zanella sve­
la un particolare inedito sul 
metodo con cui, dalla ven­
demmia del 2008, nella sua 
cantina viene prodotto il vi­
no: il lavaggio delle uve. 
Una vera rivoluzione nella 
produzione che punta alla 
ricerca della qualità, della 
bontà: dopo la raccolta a ma­
no, il raffreddamento in cel­
la, le cassette d’uva vengono 
rovesciate per la selezione 
dei grappoli migliori. Solo 
quelli che meritano di di­
ventare mosto intraprendo­
no un percorso in tre va­
sche d’ammollo che preve­
dono il movimento e il gal­
leggiamento dei grappoli 
per b o rb o tta lo  d’acqua e, 
alla fine, l’asciugatura affin­
ché il mosto non risulti dilu­
ito. Un sistema semplice so­
lo all’apparenza, ma che in 
Ca’ del Bosco riengono pas­
saggio strutturale nella pro­
duzione al fine di facilitare 
il metabolismo fermentati­
vo dei Beviti.
E così, per celebrare questo 
nuovo metodo, la cantina 
franciacortina ha presenta­
to la sua Vintage Collec- 
tion: una trilogia di vini 
(Brut, Dosage Zèro e Satén) 
proprio con il millesimo 
2008. Un anno ricco e gene­
roso per la Franciacorta e 
che per Ca’ del Bosco è for­
tunatamente coinciso con il 
completamento del proto­
collo di lavoro appena de­
scritto.

Ld.i.
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Dalla Franciacorta 
parte la riscossa 

del vino di qualità
Simposio per creare un protocollo
di LUCA DEGL'INNOCENTI
-  ERBUSCO  (Brescia) -

UNA GOCCIA, un seme. Un ten­
tativo, forse un passo in avanti. 
Quale il futuro del vino di quali­
tà? In una Franciacorta splendida­
mente ammantata coi colori del 
maturo autunno, si è dibattuto a 
lungo fra esperti del settore. Vi­
gnaioli, critici, enologi, giornali­
sti - riuniti nella sala convegni del­
la cantina Ca’ del Bosco - impe­
gnati nella creazione di una scin­
tilla che stimoli la nascita degli 
stati generali del vino italiano.
Il momento è quello giusto: un 
momento di crisi (globale) è terre­
no fertile per tornare a guardare 
dentro la bottiglia. Il primo input 
arriva da Alexandre Chartogne, 
dell’omonima e celebre etichetta 
di Champagne: «Fra dubbi e do­
mande rischiate di perdere le vo­
stre origini. Dovete avere fiducia 
nel vostro suolo», il terroir.

SARÀ questo l’aspetto nodale 
dell’incontro: l’unione di eredità 
e territorio come tensione unica 
per un prodotto di qualità. Facile 
a parole. Basta stregoni in canti­
na, basta sigle Dop, Doc, bio? 
L’intervento di Angiolino Maule 
(Biancara vini di Gambellara, Vi­
cenza) è un cazzotto: «Sono anni 
che ho scelto la natura. Stufo di di­
sciplinari e cose simili ho scelto 
di lavorare per ridare fertilità bio­
logica ai suoli». E i solfiti salgono

Fra dubbi e domande 
in Italia rischiate 
di perdere le origini. 
Dovete avere fiducia 
nella vostra terra

sul banco degli imputati: «Il 15% 
dei pesticidi totali usati in agricol­
tura vengono scaricati nelle vigne 
— spiega Maule — Vigne che ri­
coprono solo il 3% dei suoli colti­
vati in Italia».
E così, tra ricerca di gusto, di vo­
glia di profumo, di citazioni stori­
che il sociologo-giornalista non­
ché presidente di AstraRicerce 
Enrico Finzi riporta la voce di chi 
al convegno non c’era: il consu­
matore. «In un contesto di pesan­
te contrazione di consumo di vi­
no, è alta l’insofferenza per la 
vastità dell’offerta, per l’invaden­
za del marketing e della retorica 
nelle etichette. Ciò si mescola con 
una perdita di credibilità degli en­
ti di certificazione, specie per 
quanto riguarda il vino biologi­
co». Il futuro: «Una selezione 
darwiniana che ripulirà il merca­
to da molti produttori. Chi ne so­
pravvivrà dovrà puntare tutto sul 
prodotto». E non sulle mode, an­
che quelle che richiamano alla 
stretta devozione ai cicli della na­
tura: qualunque esse siano, mette­

ranno sempre in secondo piano la 
qualità reale.

REALTÀ perduta in parte anche 
dal mondo della comunicazione 
del vino: sofismi e linguaggio sen­
soriale allontanano il consumato­
re non “iniziato”, invece di con­
quistarlo. Qualcuno sintetizza 
questo aspetto con «dittatura eno­
logica». Una vera e propria unio­
ne tra le voci intervenute non c’è 
stata, ed era fàcilmente immagina­
bile. Ma quella famosa scintilla au­
spicata da Maurizio Zanella, presi­
dente di Ca’ del Bosco e ideatore 
del simposio, pare essere nata. 
Del resto su una cosa la conver­
genza è totale: la frammentazione 
del mondo vitivinicolo italiano 
(in tu tti gli aspetti che lo compon­
gono) porterà solo sconfitta.

liuxt.deglm nocenti@ ilgiorno.net

R IC E R C A  D EL  BUONO
IL MONDO VITIVINICOLO 
PROVA A SUPERARE 
IDEOLOGIE E TECNICISMI

IN SEG N A M EN T O
RIAPPROPRIARSI DELLA QUALITÀ 
SEGUENDO E RISPETTANDO 
LE ORIGINI E IL TERRITORIO
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Ca’del Bosco 
manda gli acini 

all’idromassaggio
-  ¿MUSCO firesch)-

A MARGINE del conve­
gno il presidente di Ca’ del 
Bosco Maurizio Zanella sve­
la un particolare medito sul 
metodo con cui, dalla ven­
demmia del 2008, nella sua 
cantina viene prodotto il vi­
no: il lavaggio delle uve. 
Una vera rivoluzione nella 
produzione che punta alla 
ricerca della qualità, della 
bontà: dopo la raccolta a ma­
no, il raffreddamento in cel­
la, le cassette d’uva vengono 
rovesciate per la selezione 
dei grappoli migliori. Solo 
quelli che meritano di di­
ventare mosto intraprendo­
no un percorso in tre va­
sche d’ammollo che preve­
dono il movimento e il gal­
leggiamento dei grappoli 
per borbottaggio d’acqua e, 
alla fine, l’asciugatura affin­
ché il mosto non risulti dilu­
ito. Un sistema semplice so­
lo all’apparenza, ma che in 
Ca’ del Bosco riengono pas­
saggio strutturale nella pro­
duzione al fine di facilitare 
il metabolismo fermentati­
vo dei lieviti.
E così, per celebrare questo 
nuovo metodo, la cantina 
franciacortina ha presenta­
to la sua Vintage Gollec- 
tion: una trilogia di vini 
(Brut, Dosage Zero e Satén) 
proprio con il millesimo 
2008. Un anno ricco e gene­
roso per la Franciacorta e 
che per Ca’ del Bosco è for­
tunatamente coinciso con il 
completamento del proto­
collo di lavoro appena de­
scritto.
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