IL VINO E%
UN
MESSAGGIO
DI
CULTURA,
DI
TRADIZIONE
DI

STORIA,

DI

POESIA.

La sade di Enosls a Cuccaro Monferralo. Un laboratorio per lo studio e la reerca sul vino.

Da semplice bevanda ¢ mezzo di
scambio, proprio di una societh contadi-
na, & diventato per la nostra societd un
Fatto di cultura, ha stimolato entusiasmi,
ha smosso persone, fantasie e capitali: lo
stesso ambiente che gli vive intorno ne
ha puadagnato un improvviso ringiova-
nimento. Parecchi personaggi di primo
piano, professionisti di successo, linan-
zicri, imprenditori, qualcuno anche dota-
to di titolo nobiliare, si sono appassionati
al mondo del vino: aleuni di essi hanno
perfing lasciata la loro attivitd per dedi-
carsi alla viticoltura, 1 risultati non sono
tardati a venire perche grazie a questi sli-
mali nuovi il vino ha comineiato final-
mente a interpretare i sapori e i profumi
che un territorio pud esprimere. Cosi, in
questi ultimi vent"anni, dalla frenesia del-
la quantiti siamo passati alla politica del
la qualith. Non senza fatica, dal momen-
to che viviamo in un paese dalle forti tra-
dizioni, che spesso provocano resistenze
al nuove.

L' vero che prima di intervenire a mo-
dificare dobbiamo verificare quanto la tra-
dizione offre di positivo, ma se vogliama
progredire dobbiamo identificare la stra-
da che porta al successo del vino italiano,
dobbiameo trovare un percorso che sappia
coniugare il rispetto per quel che di sag-
gio si & fatto ed una intelligente attenzio-

ne per |'evoluzione dei gusti, che sappia
interpretare gli empirismi con la chiareg-
za dei fenomeni biologici che accompa-
gnano 'evoluzione e 'allinamento dei
vini.

Quindi ben venga “il vino fatto con le
ragioni del cuore”, purché si basi su soli-
di argomenti di inattaccabile scientifici-
ti. Noi dobbiamo radicarci alle nostre ori-
gini, dobbiama difendere originalith dei
nostri vitigni; il confronto con le varietd
straniere & indispensabile per farci cresce-
re culluralmente, ma deve essere sacro-
santo 'impegne di nen radire la nostra
storia. B facile adottare le tecnologie che
hanno dato buoni risultati in altri paesi,
ma oceorre farlo con intelligenza, ciogé con
capacith critica, senza dimenticarci mai
che noi italiani possediamo un territorio
che vanta splendide colline ed esposizio-
ni invidiabili, abbiamo un paese circon-
dato dal mare, abbiamo gl Appennini, e
di conseguenza un clima che qualungue
essere wmano ci invidia.

So benissimo che & pint facile assem-
blare vini di diversa qualith per ollenere
gquet colori ¢ guei gusti che il mercato pre-
dilige. e so anche che ¢ pih facile aggiun-
gere tannini che andarseli a cercare nella
vigna o tentare di Farli aggregare tea loro
per ammorbidicdi, Ma & possobile che ttta
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Acido Malico
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SPUNTCO LATTICO (da avitars] -
bloceo fermentazione)

Schema di controllo qualita sul
vino in fermentaziona (Enosis).

Laboratoro di analisi sul vino
atirezzalo con le apparacchia-
ture piit moderne (Enosis).
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Quel che
abbiamo per-
so di vista &
la ricerca,
Eppure nessuno di noi pud negare di sen-
tirsi in vantaggio gquando acquisisce per
prima (& magari soliobanco) un concelto
enologico. Concetto enologico che spes-
50 & scoperto, guarda caso, in Francia, cioé
in un paese dove le universita di Enolo-
gin hanno trasferito ai vignerons ed agli

senologues di cantina tutti i principi a cui
sono approdati i loro studi, e lo hanno fatto
da cosi tanto tempo che persing i piil re-
centi successi della ricerea vengono assi-
milati con la naturalezza che pud avere
soltanto chi si & sempre comportato cosi.

I facile sostenere che le lunghe ma-
cerazioni delle bucee a contatto con il vino
non servono, e quel che manca ai nostri
vini lo possiamo prendere, come i lanni-
ni, dal legno di una specie che con i vini
non & nemmenao parente, ed ¢ facile so-
stenere che un qualche risultato possia-
mo raggiungerlo con un vino ricavato
mescolando alle nostre altre uve, magari
di varietd alloctone. Ma € un risultato im-
broglione.

Sicuramente pii difficile ¢ faticoso &
capire quali siano i meccanismi che tra-
sferiscono dall’uva al vino quei compo-
sti che rappresentano i sapor del terito-
rio; & cerfamente pill impegnativo cerca-
re di focalizzare i fenomeni che interven-
gono nella dissoluzione dei colori dalle
bucce al vino ed i processi che fanno le-
gare Ira loro i tannini nella botte, piccola
o grande che sia,

E’ pilt complicato comprendere come
trasferire dalle cellule dagli acini al mo
sto i precursori dei profumi che si sono
prodotti in quel tal vigneto, in quella tale
annata, in quel tal elima, ¢ sopratutto per
le capacita di quel tal vignaiolo.

E' roppo facile improvvi-
sare e vivere nell’empirismao, in
questo nostro mondo enologi-
co. Troppo spesso si dimenti-
ca che la vera forza motrice
della viticoltura, dell’enologia,
della comunicazione che pro-
muove il consumo finale, &
I"uomoe. E le qualith di que-
st'ultimo non s posseno la-
sciare in nessuno di questi
campi alla legge del caso. Le
basi del successo sono il rin-
novamento, la coslanza, la ri-
cerca, Uindividuazione di ele-
menti veri su cui fare raziona-
li scelte aziendali. Abbiamo
fattey in modo che le macchi-
ne, gli strumenti, le tecnologie
fossero sempre pin moderni.
Doveemme forse preoceupar-
ci un po di pilt che gli “uomi-

»

i non diventine obsoleti.




