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VISTI DA VICINO

L béRébNAGGIOPE lenologo che ha creato il mito di ‘Bellavista”

IAVEZZOLA
«VISPIEGO PERCHE
LIMPERFEZIONE

«Labottiglia

www.ecostampa.it

Antonio DiLorenzo

11 massimo della soddisfazio-
ne- e dello sconforto - 'ha toc-
cato quando haconosciuto Bo-
no, duranteil festival “Pavarot-
ti and friends”. Mattia Vezzola
s’é presentato, ha mostrato il
magnum di vino che cura e
che era servito a tavola. Il lea-
der degli U2 se n’é uscito cosi:
«Ah, Bellavista. Certo, é il pro-
secco che preferisco». Tagliate
unagamba aun contadinoma
non tagliategli una vite: gli fa-
te meno male. Giovannino
Guareschi lo scriveva in “Don
Camillo” e quel giorno la sen-
sazione di- Mattia Vezzola,
Tenologo che olire trent’anni
fa ha creato uno dei Francia-
corta piti prestigiosi, deve esse-
re stata pitt o meéno identica.
Luisorride al ricordo, amargi-
ne di un incontro organizzato
da Slow Food a “La Venezia-
na’ di Sandrigo, con Letizia

%o di spumanti. Si possono
produrre anche in nove gior-
ni. Non éilmio caso». Eprose-
gue: «Senel 2005 'Unione Eu-
ropea ha assegnato al Francia-
corta gli stesst diritti dello
champagne, cioé lappellazio-
ne del territorio e del Metodo
Franciacorta, senza altre defi-
nixiont, un motivo c’é».

Certo, basta cercarlo nell’elo-
gio dell'imperfezione, concet-
to che rappresenta la filosofia
di Mattia Vezzola. Assurdo?
Neanche un po’ Lidea richia-
ma quell’elogio della follia di
Erasmo da Rotterdam, filoso-

fo olandese che cinquecento

anni fa prendeva in giro con
questo concettoi contempora-
nei, avidi di effimero. Invece
- non ¢’& niente di pitrsolido, an-
corato alla tradizione e proiet-
tato al futuro che produrre vi-
no. Basta intendersi: «Imper-
Sezione vuol dire identitd -
spiega Vezzola - Non si pud
aspettare la vigna da vendem-

Bonamigo, e spiega: «Al mon-

aunacostanza di qualitd: il vi-
no deve essere buono anche nel-
le annate non favorevoli, che
‘sono sette su dieci. La mia pri-
ma vendemmia & stata nel
1984. Straordinaria. Cosi ce
nesono statefinora soltanio al-
tre sette». E sono passati quasi
trent’anni.

I comandamenti di Vezzola
sono pochi ma assai chiari.
Parla di umilta, della vendem-
mia da eseguire manualmen-
te, comenel 1750, e da affronta-
re secondo una filosofia orien-
tale; parla di “leggerezza delle
decisioni”, che devono modifi-
care senza stravolgere. Punta
a lavorare con tecnologie di
tradizione ma strumenti di
avanguardia. Il risultato? «I7
vino & come uno Stradivari,
ognuno ¢ di altissimo livello
ma clascuno drverso dall’al-
tro».

Vezzola curale Vlgne di Vitto-
rio Moretti e ricava un vino
che gli somiglia: «& come lui:

leale, diretto, che ti stringe la’

divinoeécome
- — ; uno Stradivari:di
CI RE NDE l ' I\ | ICI)) altissimolivello,
, » - ‘ maognuna
| ' — diversa dall’altra» -
«Non essere perfettivuol dire avere un'identita. Per
produrre vino serve.costanza di qualita, senza
attendere la vendemmia perfetta, che e assai rara»
do esistono tre miliardi e mes- mia perfetta. St deve puntare mano». Cita Gianni Brera:

«Ti sono amico - mi spiego un
glorno - perché solo tu parli
dei problemsi della sete». E se-
gue il consiglio del Nobel per
Peconomia Franco Modiglia-
ni: «Ogni tre anni un mana-
ger deve cambiare modo di
pensare. E not piantiamo viti
pensando -che durino ot-
tantannix». «Mi sono sempre
chiesto - aggiunge - se fosse pos-
sibile realizzare un -metodo
classico italiano che potesse
durane dieci o vent'anni. Si, é
posstbile se non aspettiamo la
vendemmia perfetia».-

Vezzola racconta guali erano
gli obiettivi che oltre trent’an-
ni s’era prefisso: una bollicina
di spessore, che avesse persi-
stenza, profumi di fruttamatu-
ra e grande digeribilita: «In
una parola, naturalita: puoi
berlo senza che ti vengamal di
testa o mal distomaco». Maso-
prattutto a lui interessava un
aspetto: «Doveva essereun vi-
no italiano, senza assomiglia-
re a nessuno». Havinto la sco-
messa con se stesso.®
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Vittorio Moretti, il proprietario

Eil“signor Bellavista”

 Mattia Vezzola, tenologo

che ha creato le bollicine di
Bellavista trent’anni fa. Ha
puntato tuttosulla
“naturalitd” E nonvuole
attendere la“vendemmia
perfetta™ «Cenesono
poche, sette vendemmie su

dieci sono normali. Anche in

queglianniil vino deve
essere dialto livello».
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LASTORIA. Marcello Lunelli racconta gli ultimi SQ annidella Cantina
«Ferrari scelse mio nonno
perche era... conservatore»

«(lipromise, infatti, che avrebbe
mantenuto la sua etichetta»

Mauro Sartori
SCHIO~

Alla soglia dei 110 anni di vita
le bollicine Ferrari godono di
ottima salute. Lo hanno potu-
to constatare gli ospiti di Tul-
lioe Gabriele De Giacomi, con-
vocati allhotel Eden di Pierlui-
gi Poletto per una serata spe-
ciale di degustazione e storia.
Protagonista & stato Marcello
Lunelli, responsabile dell’area
tecnica delle Cantine Ferrari,
nipote di quel Bruno che nel
1952, quasi mezzo secolo fa, ri-
levd a Trento 'attivita da Giu-
-lio Ferrari, fondatore di quella
che per molii sarebbe diventa-
ta una leggenda. «Quando
Giulio Ferrari decise di vende-
re le cantine - spiega Lunelli -
ricevette offerte da colleghi e
concorrenti di gran nome, ma,
preferi cedere a mio nonno,
un semplice ragioniere, per-
ché gli forniva determinate ga-
ranzie, a cominciare dal man-
tenimento dell’etichetta, altri-
menti destinata a scompari-
Te».

«Lamia famiglia
harivoluzionato
laproduzione
portandola

da 9 milabottiglie
acinque milioni»

Da 49 anni si parla di Ferrari

- come eccellenza fra gli spu-

manti ma di fatto € la famiglia
Lunelli ad aver portato la pro-
duzione da 9 mila a 5 milioni
di bottiglie all’anno, ribaltan-
do un concetto assai diffuso
nel dimostrare chela quantita
puo essere anche sinonimo di
qualitd. ' Aperitivo col Maxi-
mum abbinato al prosciutto
crudo prodotto dall’azienda
agricola “Le Colombare” di
Sarcedo al Perlé Metodo Clas-
sico -servito con le crespelle
agli spinaci della gastronomia
De Pretto. Con la sopressa del
salumificio Verona di Torre-
belvicino e i formaggi della
Latteria sociale S. Maria Lesi-
na di Santorso, Lunelli ha, fat-
to servire il rosso Aliotto della.
Tenuta Podernovo sulle colli-
ne pisane, con uvaggio per il
60% composto da Sangiovese
e per il resto da Cabernet e
Merlot. Al panettone della pa-
sticceria Filippi di Zané é stato
accostato il Maximum in ver-
sione demi-sec. Poi via con le
grappe Segnana, sempre della

famiglia Lunelli, abbinate ai
deliziosi cioccolatini di Chiku-
lat, prodotti dallo scledense

Giulio Pietrafesa di Poleo.
Fuori contesto sono stati ser-

viti due classici della Ferrari:
la Riserva Lunelli, spumante
che sosta nel legno di rovere
austriaco ottenendo cosi sen-
tori e aromi particolari. Ed il
mito delle Cantine, il Giulio
Ferrari in versione magnum,
cru che riposa sino a dieci an-
ni prima di finire sul mercato
e che compete, per carattere e
storia, con i migliori champa-
gne. «Nel 1972 mio zio Mauro
Lunelli mise di nascosto, inun

angolo delle cantine, alcune.

bottiglie di una selezione mi}-
lesimata, prendendo spunto
daj frances - spiega il nipote
Marcello - Nel 1982 fece assag-
giare il risultato a suo papi
Bruno, svelandogli il felice
esperimento di invecchiamen-
to. Mio nonnorispose entusia-

sta “Mettiamolo in produzio-.

ne’;senzasapere cheun discre-
to numero di bottiglie era gia
pronto per la spedizione...».

Quello delle Cantine Ferrari
éunsuccesso mondiale che co-
si Lunelli argomenta: «Con
un grande vino non basta rap-
presentare una novita o un fe-
nomeno, ma sono necessari il
tempo di sperimentare, mi-
gliorare, crescere € compren-
dere evoluzioni di mercato, cli-
ma e tecniche, e la fedelta alle
uve della terra dove si produ-
ce, il pin possibile in purezza,
come avviene per lo spumante
‘trentino, prevalentemente -3
base Chardonnay».

«Al nostro territorio - prose-
gue Marcello Lunelli - siamo
legati e continuiamo a crede-
re. Per questo abbiamo rileva-
to anche un’acqua minerale
che sgorga dall’Adamello, la
“Surgiva”. D’altronde fu pro-
prio Giulio Ferrari a scoprire
che la terra dove nasce il suo
spumante trentino & molto si-
mile aquelladelle colline fran-
cesi dello Champagne, col valo-
re aggiunto di un climaideale,
checonsente alla fermentazio-
ne di procedere al caldo del
giorno, ma di rallentare ,in
escursione termica, nelle notti
fresche delle nostre estati».®
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Lariserva“Giulio Ferrari” Marcello Lunelli, foograat nella Cantina di famiglia: la produzione & di cinque milioni di bottiglie
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