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» LA CULTURA DEL BERE

LINTERVISTA RICCARDO COTARELLA

«l'astemio si perde
un pezzo di felicita,
un piacere sensuale»

11 celebre enologo: «Il vino é grande espressione di civilta,
€ un viaggio nella storia. Ma € una risorsa che va gestita»

di ROBERTO FABEN

1 Riccardo Cotarella éuneno-
logo di fama internazionale.
Nato a Monterubiaglio (Terni),
nel 1948, diplomato nella pre-
stigiosa scuola di Conegliano
Veneto, produttore a Montec-
chio (Terni) e consulente di un
nutrito portfolio di aziende vi-
tivinicole, presiede I’Associa-
zione degli enologi italiani e
I'Union international des oe-
nologues.

Nella scala delle espressio-
nidellabellezza e dellacivilta,
ilvinooccupaungradinoassai
alto, specialmente in Italia,
che ne ¢ il primo produttore

diale. Di F

P p
lezza e delizia ma, in caso di
sregolatezza, riserva negativi-
ta e talvolta inferni. Come si
beve il vino per elevare lo spi-
rito e, di conseguenza, la civil-
ta?

«Il vino € grande espressio-
ne di civilta, forte di una storia
-millenaria che pochi altri pro-
dotti possono vantare, ma che
nonlomettealriparodaluoghi
comuni. Basti pensare all'abu-
sata espressione in vino veri-
tas. Esso dovrebbe rivelare ve-
rita nascoste, tanto da essere
utilizzato dai re, come ricorda
Orazio, quale strumento di ve-
rificadellasincerita degliausi-
liari. Ma cio si contraddice con
il fatto che I'eccesso di vino
puo creare realta fittizie. Pre-
feriscolariflessionediErasmo
da Rotterdam, per il quale la
verita si contrappone non solo
alla menzogna, ma anche alla
simulazione. Dobbiamo per-
tanto distinguere I'ebbrezza
sfrenata, che generalmente
falsificala correttavisione del-
larealta, dalla moderata eufo-
ria, che scioglie simulazione e
ipocrisia. Insomma, il vino va
gestito,comeognialtraprezio-
sarisorsadellacivilta. Losape-
vano bene Greci, Etruschi e
Romani. Nessun poeta, con-
dottiero o storico ha mai esal-
tato gli eccessi del vino, enfa-
tizzandone piuttosto I'insupe-
rabile magia delle emozioni».

Essendo il mondo del vino
d’inesauribile complessita,
chi vi si accosta con la curiosi-
ta della conoscenza, esperisce
un senso di disorientamento.
In Italia sono attive 310.428
aziende che coltivano vigne e
47.400 che vinificano (dati Vi-
nitaly 2018). Andando alle eti-
chette, i numeri si moltiplica-
no. Gianni Brera scriveva:
«Scopri che cambiar vino non
eunpericolo, bensiunaneces-
sita se non proprio un dove-
re». Per chivuole iniziare o af-
finare questa avventura, co-
me procedere in maniera sag-
gia? :

«Ritengo sia sempre oppor-
tuno partire dal proprio terri-
torio. Che senso avrebbe per
un toscano scoprire il Barolo,
senon conosce il Brunello? Di-
cendo cio, non intendo porre

limiti alla legittima curiosita
digustareunvinodel quale co-
nosciamo solo il nome, ma
propongo un percorso di cre-
scita graduale, meditato e
strutturato. Un viaggio e un
soggiorno possono essere op-
portunita di apprendimento o
approfondimento. Ma inizia-
mo dalla nostra realta, lascia-
moci coinvolgere dalla storia -
edalle storie - del nostro terri-
torio, dalle origini dei nostri
vigneti, dalle varieta degli
uvaggi, dalla tipologia del ter-
reno, dai carattericlimatici. La
cultura del vinonon si acquisi-
sce soltanto con le degustazio-
ni. E invece risultato di un’e-
sperienza che va vissuta con
metodo e intelligenzax.

Anche nel panorama enolo-
gico, i meccanismi della noto-
rieta, finiscono per oscurare
tipicitapoco conosciute, dicui
la geografia nazionale é ricca,
in ogni suo angolo. Non esisto-
no solo le osannate eccellenze
ma anche un profluvio di altre
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sciutial pubblico dimassa. Se-
condo lei, nella platea dei fu-
turi degustatori, ci sara mag-
gior spazio per la scoperta di
bottiglienonilluminate dairi-
flettori?

«E evidente che la moltepli-
citadiaziende sparse nella pe-
nisola, danno vita a una serie
di vini che non godono - e non
potrebbero godere - della me-
desima gloria. Cio non signifi-
ca, tuttavia, che sianoovadano
ignorati, anche perché sono
espressione di tradizioni ter-
ritoriali, miti eriti, che accom-
pagnanolavitadeicampiedel-
le cantine. Aggiungo che, sul
piano della qualita - e anche
dell'identita - questi vini non
hanno molto da invidiare ai
piu celebri cru. E vanno sco-
perti. Sono convinto che le
nuove generazioni sapranno
essere pil attente nei confron-
tideivinidelle loro terre».

Un’altrametafora di Gianni
Brera appare molto attuale:
«Quandolatecnicadivinifica-

creazioni che sorpr

b

L origine di tutto
éillerritorio. Va
studiato, non bastano
le degustazioni

E serveprofessionalila
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Solo per fare alcuni esempi
estratti da un campionario
sconfinato, il Fortana del Bo-
sco Eliceo Doc, I'Ormeasco di
Pornassio Doc, il Durello della
LessiniaDoceil Cacc’e Mmitte
di Lucera Doc, pur esibendo
una precisa identita territo-
riale e bottiglie di apprezzabi-
le qualita, sono quasi scono-

zioneeé hail'impres-
sione di baciare una donna
troppo truccata: sempre don-
na ¢, ma andrebbe meglio al
naturale».

«QuestadiBreraéun’imma-
gine suggestiva. Certo, ogni ec-
cesso-inqualsiasicampo- fini-
sceper alterarel’originariana-
tura del prodotto. Ma non esi-
ste una regola generale. Ogni
uva ha una storia a sé, e richie-
de interventi e tempi non
estensibili. Per ogni enologo,
questa & una verita scontata.

Anche per un modesto in-
tenditore divini é fonte dinon
indifferente piacere stappare
una bottiglia da invecchia-
mento e coglierne, dopo dieci,
ventianni, un’intatta fragran-
za, una matura freschezza che
inevitabilmente fanno sogna-
re. Questa possibilita, come
noto, ¢ legata soprattutto ai
rossi. L'esperienza con i bian-
chié diversa.

«Laricerca e I'applicazione
della scienza in vigna e in can-
tinahanno permesso diindivi-

duare vitigni e territori di ge-

‘nerare uve in grado di produr-

re anche vini bianchi che esal-
tano le proprie caratteristiche
dopouninvecchiamentodiva-
ri anni. E un problema di uve,
ditecnica e ditempi. E, soprat-
tutto, di tanta cura e tanto me-
stiere».

Da cosa dipende la longevi-
tadiunvino?

«Soprattutto da due fattori,
ossia la stagione, che deve es-
sere equilibrata al punto giu-
stoper consentire laproduzio-
ne di uve sane e integre, e la
varieta dell'uva, per garantire
al vino un ottimale contenuto
quanti-qualitativo di tannini, i
quali costituisconoil baluardo
pitt importante contro I'ossi-
dazione e un precoce invec-
chiamento dei vini. I'elemen-
topitlimportante, tuttavia, éla
professionalita dell’enologo».

Nel 2010 sono state rinve-
nute, suifondali del mar Balti-
co, a 55 metri di profondita,

FAMA INTERNAZIONALE Riccardo Cotarella, 70 anni, presiede I'Associazione degli enologiitaliani [Beféni]

Laricercaelascienza
invignaein canlina
hanmo permesso pure

diprodurrebianchi
dainvecchiamento
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davantialle costedellaFinlan-
dia, nel relitto di una nave af-
fondata, 168 bottiglie di cham-
pagne a marchio Veuve Clic-
quot, Heidsieck e Juglar, data-
bili attorno al 1830, che i test
del biochimico Philippe Jean-
det e di un team di enologi,
hanno giudicato «perfetta-
mente conservati, sia dal pun-

LA RIEDIZIONE DI UN PREGIATO LIBRETTO
«No, gluglueggiare non si puo». Brera da le regole del bere

# Al bando chi beve «per mero vizio di
golaoconfinidistorti». Sifariconoscere
subito. «Gluglueggia con I'epiglottide
come le bottiglie mal inclinate alla me-
scita: per delicato e nobile che sia, il vino
se lo pompa come un’oscena birra». Cio
equivale a declamare una poesia a me-
moria senza comprenderne il senso. «Il
vino va odorato con lieve moto circolare
delbicchiere, che lo arrubinieloappan-
ni prima di ricomporsi. Poi lo si accosta
leggermente allelabbra e sialzainmodo
che lalingua ne sia ragi 1 ba-

sto, dell’acidita, del vigore e di tutte le
doti- o difetti».

Gianni Brera (1919-1992) non é stato
soltanto maestro del giornalismo spor-
tivo e instancabile esploratore delle for-
me belle e vive dell'idioma, ma anche

cultore del buon vino ed eccellente de-

gustatore. In un delizioso microsaggio
pubblicato nel 1986 e ora riproposto in
un libro con copie numerate edito da De
Piante Editore conil titolo Cosi si beve il
vino, si manifesta, nutrito dalla sua in-
distinguibile ironia e affabulante argu-

dist

gnata: papille gustative, t

zia, un rato di cultura enologi

nervose delle gengive e delle guance, pa-
lato, retrobocca danno la misura del gu-

che chi é gia stato intrappolato dal fasci-
no della conoscenza dell’'universo dei

terroir, leggera avidamente. L’approc-
cio con questo mondo si costruisce nel
delicato confine tra sacro («Ogni botti-
glia ha un’anima) e profano («Sarai ve-
ro uomo se saprai bere mantenendo co-
stantemente il cervello a pelo di brenti-
na»), tra cognizione e mediocrita, ma é
essenziale sapersi destreggiare trail pe-
ricolo costante di invischiarsi in melli-
flui stereotipi e I'insidia di sentirsi pri-
gionieri di un dedalo diregole.

E «se qualcuno ostenta di pasteggiare
a champagne» e «ti accorgi che lo fa per
strabiliare, digli che sa si turacciolo:
non merita altro».

to di vista della composizione
chimica sia dell’aroman, «fre-
schi e fruttati». Come ¢ possi-
bile che dopo 180 anni un vino
mantengainmodo cosistraor-
dinariamente invariato la sua
conservazione?

«Pur non avendo avuto I'op-
portunita e il piacere di assag-
giare quelle bottiglie e fidan-
domi del giudizio altrui, la co-
sa, anche se non comune, non
mi sorprende affatto soprat-
tutto quando si parla di cham-
pagne-spumante, prodotti il
cui alto contenuto di anidride
carbonica derivato dalla rifer-
mentazione in bottiglia é un
ottimo antidoto al deperimen-
todella qualita nel tempo».

Ci indica i tre migliori vini
stranieri che ha ultimamente
degustato?

«Romanee-Conti Echeze-
aux, Fay di Stag’s Leap Wine
Cellars, Coche-Dury Meur-
sault Les Rougeots».

E I'abbinamento gastrono-
mico che le ha elargito mag-
gior gratificazione?

«Un Nerello Mascalese del-
I'’Etna con un cosciotto d’a-
gnello cresciuto allo stato bra-
do e alimentato con I'erba del
vulcano».

Cosa siperde un astemio?

«D’Annunzio si dichiarava
astemio, manon erainsensibi-
le alle virtu del vino, tanto da
tessere le lodi della Vernaccia
di Corniglia e del Nepente di
Oliena, in un celeberrimo «iti-
nerariobacchico»scrittoperil
Corriere della Sera. E Leonar-
do giunse a sostenere che gli
uomini nati dove si trovano vi-
nibuoni sonomoltofelici. Pro-
babilmente I'astemio si perde
un pezzo difelicita, rinuncian-
do a uno dei piaceri piu vivi,
coinvolgenti e sensuali che ac-
compagnano un buon calice».
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