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Presentazione

La coltivazione della vite e la produzione del vino, piu di qualsiasi altra attivita agricola, si sono prestate,
nel tempo e nei luoghi, ad una infinita di modi diversi di conduzione e, ovviamente, di risultato. Fermo
restando che tale variabilita di approccio rimane comunque, in particolare nelle zone di antica coltivazio-
ne, possiamo raggruppare le “filosofie” di gestione del vigneto e della cantina nelle quattro che seguono:

Obiettivo quantita

E il modo di operare che
ricorre abbondantemente a
pratiche di forzatura (pota-
ture ricche, concimazioni
e irrigazioni abbondanti) e
largo impiego di agrofarma-
ci e diserbanti con l'obietti-
vo di produzioni anche solo
di media qualita, purché
copiose. Chi segue questa
linea interviene in modo
frequente e massiccio per
combattere i nemici della
vite e poi, sul vino, prosegue
con ripetuti interventi chimi-
ci, fisici e meccanici, ricer-
cando l'assoluta stabilita del
prodotto finito. Spesso, que-
ste scelte derivano, per i pic-
coli produttori, dalla paura
di un insuccesso, mentre,
per le grandi aziende, dalla
difficolta di organizzare i la-
vori in vigneto, ad esempio
i trattamenti, con la dovuta
tempestivita, proprio a cau-
sa della notevole estensione
dei appezzamenti.

Negli ultimi 20 anni que-
sto modo di operare, prima
dominante, ha perso molto
terreno, grazie anche ad un
crescente rifiuto del mercato
per i vini con caratteristiche
di asetticita e perfetta stabili-
ta, ma privi di personalita.

Obiettivo qualita

Si vogliono produrre uve e
vini con buoni risultati eco-
nomici, ma con la ricerca, at-
tenta, di mantenere le caratte-
ristiche di origine e naturalita
del prodotto. Per raggiungere
questi obiettivi si scelgono,
tra i mezzi tecnici disponibili,
quelli meno impattanti, ridu-
cendo al minimo l'impiego di
concimi e agrofarmaci. Chi
crede in questa linea mette
continuamente in discussione
il proprio operato per miglio-
rare i risultati ed & disposto
a rischiare qualche piccolo
insuccesso nella difesa della
vite, come nella stabilizza-
zione del vino, pur di evita-
re un intervento considerato
non indispensabile. Inoltre,
é attento alle soluzioni in-
novative-conservative come
il recupero di antiche varieta
autoctone in via di estinzio-
ne ed al mantenimento delle
caratteristiche originarie del-
I'uva, anche a costo di pro-
durre vini non perfettamente
in linea con i canoni classici
(poco colorati, con acidita piu
alta o piu bassa della norma,
ecc.). Sicura-mente, questa
linea, oggi la piu diffusa, &
ancora in espansione, grazie
agli spazi rubati all'obiettivo
quantita.

Obiettivo biologico

Si opera con la precisa vo-
lonta di produrre uva e vino
assecondando il piti possibi-
le la natura ed escludendo
categoricamente dai mezzi
tecnici tutti quelli di sintesi. E
una scienza precisa, horma-
ta, che vede il nostro Paese
in prima linea ed all'avan-
guardia a livello mondiale
e che porta ormai a risultati
concreti, valutabili in alcuni
punti percentuali. La conver-
sione al biologico, in forte au-
mento negli ultimi anni, vive
oggi una pausa di riflessione,
sicuramente positiva, perché
il “biologico” puod essere at-
tuato solo da chi & veramente
convinto ed esclusivamente
in condizioni ambientali ed
operative particolari che ren-
dono possibile la difesa del
vigneto senza il ricorso agli
agrofarmaci di sintesi. Il me-
rito del “biologico’; al di la
dei risultati ottenuti, & anche
quello di stimolare la ricer-
ca di soluzioni alternative a
quelle chimiche, le quali po-
tranno, in un futuro che au-
spichiamo non lontano, ren-
dere sempre pil naturale la
coltivazione della vite e degli
altri vegetali e la trasforma-
zione degli alimenti.

Obiettivo biodinamico

Questo modo di operare ¢
indirizzato a lasciare quasi
tutte le decisioni alla natura,
limitando al minimo le inter-
ferenze dell'uomo. Queste
vengono effettuate massimiz-
zando linflusso del cosmo su
terra, acqua, aria-luce e ca-
lore. Il modo di operare non
€ pil basato su una scienza,
ma su una religione e, come
tutte le religioni, va rispettata.
Purché gli adepti non partano
dal presupposto che solo loro
siano nel vero, siano gli eletti,
quelli che possono insegnare.
Come per tutte le religioni, il
rispetto massimo va ai segua-
ci veramente convinti, che si
comportano con coerenza ed
onesta, senza pensare di trar-
re vantaggi dal loro credo. Ci
sembra pero doveroso annota-
re che il biodinamico, proprio
per i suoi connotati, si presta
con facilita alla speculazione
da parte di ciarlatani disonesti,
venditori a caro prezzo di po-
zioni miracolose, che dovreb-
bero combattere, con sicurez-
za, tutte le avversita della vite.
Diamo limpressione di essere
contro il “biodinamico™ No.
Siamo solo assolutamente
contrari a tutti quei rimedi che
non sono stati scientificamen-
te testati.

......)

Questo volume vorrebbe anche fare un po’ di chiarezza tra quello che, in base all’attuale legislazione, puo es-
sere considerato biologico o no. Per questo, tutto quanto non rientra nel biologico ¢ scritto in colore bordeaux.
Sara interessante verificare che in vitivinicoltura il rispetto della natura & ben maggiore di quanto ognuno di
noi possa pensare e soprattutto di quanto, molto spesso, declamano i mezzi di informazione.
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