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Zeroadditivie pesticidi
labattaglia de1 vini naturals

per farsi spazioa tavola
Legrandiaziende: “Emarketing”. Maé boom diproduttori

FABIO TONAGCI

ROMA —«Unvinonaturale 2 co-
me un film di Cassavetes. Ha del
difetti pieni di nobilté». Quando
si entra nella pilt spinosa disputa
enclogico-filosofica degli ultimi
anni, che ha spinto gia trecento
viticoltori italiani a eliminare ghi
additivi chimici, ci st imbatte in
metafore illuminant. Equestadi
Jonathan Nossiter, regista del
film-cult "Mondovine” egurudel
movimento, porta direttarpente
al punto. In Italia i vini naturali,
placciano o no, si stanno diffon-
dendo sempre di piie. Nonostan-
teil governoabbiavietatoperora
la dicitura “paturale” sulleti-
chetta, nonostantel’'accusadies-
sere una furba «operazione di
marketing», sono finiti nei listini
delle enoteche migliori. Sponso-
rizzati intv da alcuni grandi chef.

In questa storia di idee che si
scontrang, ¢l sono amicizie che
vanno in frantumi. «Non pub ca-
pire quanti vignaioli mi hanno

Neon si pud scrivere
R ERCER BRRAR
gueste etichette
somno ormal diffuse
nelle enoteche

tolto il saluto guando H ho sco-
perti g utilizzare pesticidi e lieviti
industriall», racconta Angiolino
Maule, presidente di VinNatur,
uno dei tre consorzi italiani spe-
clalizzati e tra i primi, negli anni
Novanta, asceglierelacoltivazio-
nebiodinamicadellavite. Traiso-
stenitoridelvinonaturale, c’'ean-
che Oscar Farinetti, il fondatore
diEataly. Qualche mesefahalan-
ciatoliniziativaVino Libero, acui
hanno aderito 12 cantine tracuiil
“big” Fontanafredda in Plemon-
te. «Il vino non va liberato solo
dallachimica—dice-—maanche
dai fintl esperti, dal “fondamen-
talisti”, da bottiglie che costano
roppo o troppo poco, dal packa-
ging inquinanie».

Chiariamo subito un malinte-
sodiffuso. llvino naturale, chesta
avendo un discreto successo arn-
che in Francia, Brasile e Glappo-
ne, non & il vino biologico. Que-
st'ultimo, oggetto di un recente
regolamento europeo, pud con-
tenere fino a 130 mg/l di solfiti

{per proteggere lafermentazione
del mosto) e avere una quaranti-
nadisostanze aggiunte, traazoto,
cellulosa, colla di pesce, caseina,
tanndnd, sali minerali, enzimi ¢
acidi. Nel vino naturale tale limi-
te si abbassa a 50 mg/l e si elimi-
nanoerbicidiepesticidinellacol-
tivazione. Come & possibile?

«In vigna — spiega Maule —

utilizziamo concimi organici e
aumentiamo la fertilith del suclo
con la tecnica del "sovescio”, in-
terrando cerealielegumi». Perdi-
fendere le plante dalla letale pe-
ronospora e dall’'cidio vengono
spruzzati estratii di rosmarino e
lavanda. La raccolta, rigorosa-
mente a mano, &ritardata diuna
oduesettimanerispetto allaven-
demimia classica «per raggiunge-
re la maturazione fenolica del
fruttor. B pol si passa in cantina.
«Utilizziamo 1lieviti che si trova-
no sud chicchi d’uva senza ricor-
rereaquelliindustriali, che “arro-
tondano” i gusti». Poi per mesi si
confrolla costantemente tempe-

ratura, ossigenazione e pulizia
della cantina.

QOgni viticoltore naturalista sa
che qualche tino andra a male,
accetta il rischio. I risultato 2 un
vino torbido (non viene filtrato),
corposo, con uno strato di 3-4
millimetri di sostanza organica
sul fondo. B il gusto? Ecco, a que-
sto punto si entra nel campo del-
le grandi questioni su cui 'uma-
nita non sa mettersi d’accordo.
Michel Bettane e Thierty Des-
seauve, duecritici francesi, nonci
girano intorno: «Questi vini puz-
zano-—hannoscritto sul Gambe-
ro Rosso-—ivitignieiterritorifini-
scono per somigliarsi per via dei
cattivi lieviti indigeni con cui so-
norealizzati» [favorevoli, invece,
ricordano che la bottiglia pilt co-
stosa del mondo, il Romanée-
Contidella Borgogna, 2.500 euro,
&un vino naturale. Non c'eéblogo
sito specializzato dove non se ne
parli, da “Puntarellarossa”, a “In-
traving”, a“SlowFood”. Tradizio-
nalisti da una parte, naturalisti
dalValtra, Lo scontro @ aperto.
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Come si produce

Coniro le malattie
della vite le piante
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I primi cingue produtiori
di vine nel mondo
in migliala di stiolitr

in ftalia

ving naturale

g

viti-vinicole

di vino
convenzionale, che in ltalla
bivlogice e nalurale producono

in ritardo i 1-2
settimane rispetto
alla vendemmia
tradizicnale

per raggiungere
la maturazione
fenolica deluva
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Hvino naturéfe fia un colore

pits torbido di quelio

tradizionale e un fondo di
materiale organico di 3-4 mm

in ttalia
non si pud
. scrivere
“vino naturale”
sullatichatta
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