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Il vino piu antico

I In uno studio pubblicato
sullarivista Pnas
(«Proceedings of the
National Academy of
Sciences of the United
States»), un team di
archeologi internazionali ha
dimostrato che pressolil
villaggio di Gadachrili Gora,
in Georgia, si produceva
vino su larga scala gia nel
6.000 avanti Cristo. Le
analisi sui pollini trovati nel
sito archeologico indicano
chei fianchi della collina
erano un tempo coperti di
vigne. Residui organici nel
vasellame decorato con
grappolid'uva, in base a
datazioni al radiocarbonio,
indicano una data
compresatrail 5.800 eil
6.000 a.C. (Foto di Mindia
Jalabadze and Courtesy
National Museum of Georgia)

Etrusco doc

| vini francesi hanno i
loro antenati nei vini
etruschiimportati trail 500 e
il 400 avanti Cristo. Lo
dimostra unaricerca
pubblicata sulla rivista Pnas
e condotta da Patrick
McGovern del Biomolecular
Archaeology Laboratory del
Museum of Archaeology
and Anthropology
dell’Universita della
Pennsylvania. Trale
«impronte» rilevate nelle
anfore, I'acido tartarico
dell’uva eurasiatica e del
vino del Medio Oriente e del
Mediterraneo e additivi a
base di erbe come
rosmarino, basilico e timo,
nativi del centro Italia, dove
probabilmente il vino era
realizzato.

Bacco

I Bacchus € una divinita
dellareligione romana, il suo
nome losi deve

indicato nel momento della
possessione estatica (in
origine dovuta non al vino
ma al Kikeion, pozione
psicoattiva e visionaria
centrale nei Misteri
Eleusini). Nella religione
romana, Bacchus, da
appellativo, diviene nome
vero e proprio della divinita.
In ambito etrusco
corresponde a Fufluns. Dio
del vino e della vendemmia,
nonché del piacere dei sensi
e del divertimento, il suo
culto (baccanale) arrivd
nella penisola ltalica nel Il
secolo a.C. Viene raffigurato
spesso come un uomo col
capo cinto di pampini, non
magro né muscoloso:
solitamente ebbro, spesso
in mano ha una coppadi
vino oiil tirso. | riti relativi
furono proibiti dal senato
romano nel 186 a.C. e i suoi
culti furono soppiantati da
Liber nell'epoca classica.
Figlio di Giove e della
mortale Semele € nato
come un semidio ma é stato
promosso a divinita da
Giove per aver inventato il
vino. (da Vikipedia)
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Perbacco.

un vino
naturale

«l primi mesi divita

delvino sono
come i primi anni
diun bambino, ha
bisogno di molte
attenzioni».
Incontrocon
Rocco, enologo
della fattoria Mani
diLuna

MASSIMO DE FEO

Imoltiplicarsi dei negozi bio, co-
me la comparsa di comparti bio
in molti supermarket, segnala
una incoraggiante presa di co-
scienza sulla qualita di quello
chefiniscenelle nostre pance. Pa-
rallelamente, in ambiti per ora
molto pit ristretti, si sta facendo
largoilconsumodiunvino detto
naturale. Che cosaessosialospie-
gain questaintervista Rocco, pe-
rugino, 39 anni, laureatoin agra-
ria con una tesi sugli aromi del vino, enolo-
go della Fattoria Mani di Luna, azienda agri-
cola nata nel 2012 in Umbria, nei pressi di
Torgiano (Pg).
Cos’éil vino naturale?
Ilvinonaturale é nato dall'esigenza da parte
diuna serie di viticoltori di non fare pitiil vi-
noaggiungendo tanti prodottiall'uvain can-
tina. Dagli anni del dopoguerra c'é statauna
escalation nell'utilizzo di prodotti enologici
cheaiutano la trasformazione dell'uva in vi-
no. La maggior parte sono prodotti chimici,
che incidono su quello che e il gusto del vi-
no. Questo gusto e dato dal terroir, il terre-
no, che si deve sentire nel bicchiere. E una
cosa fondamentale. I vignaioli che fanno vi-
no naturale da moltissimi anni parlano di
questa espressione del terroir che € possibi-
le solo con le fermentazioni spontanee e il
nonutilizzo dellachimica, in cantina e in vi-
gna. In questo modo si sente il vero gusto
dell'uva nata in quel terroir. E il vino pit1 ve-
ro, legato al posto d'origine. Il vino naturale
ogni anno é diverso... In annate diverse a li-
vello climatico, anche se viene dalla stessa
vigna,ilvino é abbastanzadiverso, non total-
mente diverso.Ilvino che trovial supermer-
cato, magari a meno di 10 euro, € vino stan-
dardizzato, ogni anno deve essere pilt 0 me-

,’

no lo stesso perche cosivuole il mercato. Fa-
re vino naturale e venderlo € una scelta mo-
rale, non & una scelta economica. Sarebbe
molto pitl remunerativo fare vino conven-
zionale.

Spesso si pensa che il vino naturale sia
quello fatto dai contadini seguendo le tra-
dizioni, ma spesso questi vini non sono un
granché...

Un buon vino deve venire da un uva molto
sana. Avoltesiparte daunuvachenon é sta-
ta curata nella maniera appropriata. Una
volta il vino era un alimento che sosteneva
la forza nei lavori di campagna, e quindi il
contadino guardava soprattutto alla quanti-
ta, non doveva essere troppo alcolico, veni-
va consumato rapidamente, non rischiava
diandareamale. Eunvino fatto con uvamol-
toacquosa, in un vigneto che ¢ stato magari
irrigato in terroir non idonei, che fa tanta
uva ma con la quale e difficile farci un vino
senzal'utilizzo di correttori, di sostanze sta-
bilizzanti. Un uva poco concentrata produ-
ce un vino molto scarno di struttura, che
non ha sali minerali, ha poco alcool, poca
acidita e sono questi i fattori che favorisco-
no in modo naturale la longevita del vino.
Poi c'é@ anche il savoir faire, che non é per for-
za legato al fatto se uno ha studiato o meno,
ma richiede una conoscenza che sia pratica
o scientifica dei processi che avvengono du-
rante la fermentazione e le possibili proble-
matiche che insorgono nell'affinamento
delvino.Non e chefinitalafermentazioneil
vino é pronto, se teloscordi, se non lo assag-
gi e lo controlli va a male. Va curato, i primi
mesi di vita del vino sono come i primi anni
divita diun bambino, necessita di molte at-
tenzioni. Bisogna avere esperienza e naso
persentire seilvino ha preso strade che non
sono quelle giuste, ein quel caso sifaun tra-
vaso o si mettono in pratica altre metodolo-

gie-senza aggiungere niente - che loriporti-
no nella giusta direzione.

Si puo fare il vino senza bisolfito...
Sipuomaluvadeve esseredialtissimaquali-
ta, quindi basse rese in vigna e perfetta dal
puntodivistasanitario. All'universita maga-
ri ti hanno insegnato come fare il vino con i
lieviti selezionati, i nutrienti, come stabiliz-
zarlo a freddo, gomme arabiche, tutta una
seriediadditivichimici... per passare daque-
sto al vino naturale bisogna avere un senso
criticoneiconfrontidiquellocheunohastu-
diato. Un senso critico anche verso le infor-
mazionichetivengono ormaidatuttele par-
ti, internet compresa.

Sulle vostre bottiglie c'é scritto vino natu-

AGRICOLTURA BIODINAMICA

LavorareinsiemeallaTerra

agricoltura biodi-

namica ha le sue

basinelleidee del

filosofo austriaco

Rudolf  Steiner

(1861-1925), espo-

ste in una serie di

lezioni tenute nel

1924. Andandool-

tre il materiali-

Smo Imeccanici-

sta tutt'ora impe-

rante, propone un'agricoltura in sintonia
con le energie sottostanti a ogni aspetto
della natura, rispettandone modi e ritmi.
Sue caratteristiche principali sono la
messa al bando di fertilizzanti sintetici e
di pesticidi chimici, la gestione del terre-
noseguendoiciclicosmicielunari, lerota-
zioni agricole, 1'uso di preparati biodina-

mici perripristinare oaumentare la fertili-
ta dei terreni. Il risultato saranno piante
naturalmentesane, dialta qualitaein gra-
do di difendersi autonomamente dai pa-
rassiti.

Lacertificazione biodinamicaérilascia-
ta dall'associazione privata Demeter, pre-
sente in 35 stati in tutto il mondo. Deme-
terfufondatanel 1927 daunacooperativa
di agricoltori biodinamici di Berlino, per
certificare i loro prodotti e difenderli da
contraffazioni. Il nome fu scelto in omag-
gioa Demetra, dea greca della Terra e del-
la fertilita.

In Italia sono oltre 350 i produttori, tra-
sformatoriofornitori che aderisconoaDe-
meter. Tutte le aziende biodinamiche eu-
ropee sono soggette al regolamento Ue
sul biologico.

I preparati biodinamici nella maggior
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Da sinistra:
PPuvaviene
deraspata
manualmente

e poi pigiata;
Ciliegia, la gatta
al posto di comando
dell’azienda
Manidi Luna;
Rocco (conla
bottiglia di vino)
Alessandro

e Simone

ai tamburi;

sotto: nel vigneto
foto mdf

rale biodinamico?

No, non si puo scrivere perché non c'é¢ una
normativa. Si puo scrivere biologico perché
c'¢ una normativa a livello europeo e un or-
ganismo di controllo che verifica il tuo ope-
rato in vigna e in cantina. Molti dicono che
una normativa ucciderebbe il vino naturale
come hafatto colvinobiologico, chein effet-
tispesso e biologicoin vigna ma poiin canti-
na si possono aggiungere un sacco di additi-
vi. Purtroppoil disciplinare del vino biologi-
co in Europa, come avviene spesso in politi-
ca, e stato fatto accettando compromessi ec-
cessivi, dettati anche dalle grosse industrie
del settore, su quanto bisolfito si possa met-
tere e cosa si possa aggiungere in cantina e

amn

cose del genere. Questo non significa che
chi fa vino biologico non faccia vino sano,
ma il vino naturale é qualcosa in pit. Il pro-
blema col vino naturale é che chiunque pud
dire io faccio vino naturale, ma poi sta solo
all'onesta del produttore se lo € veramente.
Io penso e spero che arriveremo a una nor-
mativa, a un controllo anche autogestito,
tramite associazioni, mala cosaimportante
¢ non chiedere campioni ma analizzare
quello che c'é nelle bottiglie in commercio.
Manon sarebbero analisi facili. Per esempio
rilevare la presenza di gomma arabica pud
costaretrai1l00ei200euroacampione. Nel
vino tradizionale ci si possono mettere oltre
200 additivi, che trasformano totalmente il
vino che a quel punto diventa come la Coca
Cola, un prodotto fatto esclusivamente per
il commercio, che é fermo, non evolve, ha
un gusto standardizzato. Per me quellonon
evinomaunabevandaabase diuva fermen-
tata.Ilvino quello serio e fatto soloconuvae
pochi solfiti. C'¢ chi ne usa un po' pit, chi e
pitvirtuoso e neusadimenoe chinonliusa
per niente. Questo non vuol dire che senza
solfiti il vino vada a male velocemente. Ho
assaggiatovinisenza solfitianche di 10 anni
ed erano perfetti. Il terroir € una parola co-
niatadaifrancesi, che metteinsiemeil terre-
no, il microclima della zona dove cresce la
vite e il fare dell'uomo.

A Mani di Luna I'uva viene schiacciata coi
piedi...

Simanon e una peculiarita del vino natura-
le. Anoi piace farlo cosi. Coi piedi la pigiatu-
ra é piu soffice, I'uva rimane piti integra e il
vino e piu piacevole al palato, pit gentile. Pi-
giato meccanicamente, se non hai macchi-
ne che lavorano molto bene e che sono mol-
to costose, il vino puo assumere un gusto
piu erbaceo, piu vegetale, perché gli acini
vengono spaccati completamente.

parte dei casi sono fiori, corteccia tritura-
ta o letame che vengono sotterrati all'in-
terno di un contenitore di origine anima-
le (per esempio corni di vacca) perché fer-
mentino (ma cisono preparati, come quel-
lo di ortica, da interrare senza alcun invo-
lucro), per poi essere sparsi sul terreno di
solito diluiti in acqua.

Unostudiosul cornoletame, unodique-
sti preparati, pubblicatonel 2013 sul Jour-
nal of Microbiology and Biotechnology
mostrava che questo compost «migliora
la qualita del suolo» e che i livelli di mate-
ria organica e biodiversita microbica del
suolo analizzato erano «significativamen-
te pit altinel sistema biodinamico in con-
fronto al sistema biologico».

Ilvinobiodinamicolimitaluso deisolfi-
ti a 70 mg/l nei vini rossi, 90 mg/l nei vini
bianchi e 60 mg/lin quellifrizzanti. Nel vi-
no biologico questi limiti sono 100 mg|l
perivinirossie 150 mg/l peribianchiero-
sé.Nelvino naturale mediamente 30 mg/l
per vini rossi e rosati e 50 mg|l per i vini
bianchi. (m.d.f)

Siamo tutti mortali fino al primo bacio
e al secondo bicchiere divino
Eduardo Hughes Galeano

FATTORIA MANIDILUNA

Nonvogliamo avvelenarci, siamoiprimi
a consumare quello che produciamo...

M.D.F.

anidiLuna
nasce
dall'incon-
tro di tre
amici mu-
sicisti,
Alessan-
dro, puglie-
se di San
Pancrazio
Salentino
L in provin-
cia di Brindisi, laureato in
scienze politiche a Perugia; Si-
mone, veneto con esperienze
in Africa einBrasile dove ha co-
nosciuto la sua compagna pe-
rugina, laureatoin agronomia
a Padova; e Rocco, perugino,
agronomo ed enologo. Suo-
nando insieme e condividen-
do l'interesse per l'agricoltura
nel 2012 hanno avuto 1'occa-
sione di prelevare un'azienda
agricola a Torgiano, a Ponte-
nuovo esattamente.

Perché si chiama Mani di Lu-
na?

Alessandro: Inizialmente pen-
savamo di chiamarla Mani e
Piedi, perché facciamo il vino
lavorando con le mani e con i
piedi, ma ci é stato sconsiglia-
to... spesso ai piedi si associa
qualche odore...e quindi abbia-
moinseritolaLuna perchéfacc-
ciamo agricoltura e vino biodi-
namicoe seguiamo quindiil ca-
lendario lunare. L'azienda ¢
grande, sono 65/70 ettari e ne
abbiamo presi in affitto 35. So-
no circa 8 ettari di vigneto, una
quindicina di ettari di oliveto,
unettarodiciliegie, un po'dise-
minativo e una trentinadi etta-
ri di bosco.

Come & cambiata negli anni
I’azienda?

Simone: L'agricoltura biologi-
ca, biodinamica e i vini natura-
li erano un settore un po' ine-
splorato, noi siamo stati tra i
primi quiin Umbria a fare que-
stidiscorsi. Ci siamo buttati su-
bito a capofitto piu che altro
per un discorso salutistico,
non ci andava di avvelenarci,
siamo noii primi a consumare
quello che produciamo. Siamo

cresciuti anche confrontando-
ci con altri viticoltori con mol-
ta piu esperienza in varie parti
d'Ttalia, con piemontesi tipo
Bellotti, abbiamo fatto corsi
con Nicolas Joly che e uno dei
precursori della biodinamica,
abbiamoimparatoestiamoim-
parando tutt'ora molte cose.
Come si puo definire lavostra
azienda, piccola, media...
Simone: In media facciamo 15
milabottigliedivino, un'azien-
da definita piccola ne fa alme-
no 40 mila. Ma la cura che ci
mettiamosulle piante, suicam-
pi, non sarebbe fattibile in
aziende pit grosse. Siamo parti-
ti che non avevamo cantina,
non avevamo niente e grazie
anche all'aiuto di un amico ci
siamo costruitilacantina. E sta-
toun percorsoabbastanza diffi-
cile, siamo partiti con i soldi
delle ciliegie. Con 3 mila euro
cisiamoapertila partitalva, pa-
gato la Camera di Commercio,
queste robe qua.

Chi compraiil vostro vino?
Alessandro: Lovendiamoin tut-
ta Italia e da due anni anche
all'estero, a New York, in Giap-
pone, in Europa. Stiamo inve-
stendo nelle fiere di vini natu-
rali. Ci siamo associati con Vin-
Natur e da poco abbiamo preso
ilmarchio per la certificazione
biodinamica con Agri.Bio.Pie-
monte. Recentemente abbia-
mo fatto la fiera VinNatur di
Piacenza e in contemporanea
il Vinitaly al padiglione del Vi-
Vit, perivini naturali riservato
a chi fa agricoltura biodinami-
ca. A entrambe le fiere c'erano
dei giapponesi che per tre gior-
ni sono venuti ad assaggiare i
nostri vini, anche due volte al
giorno.lodicevoaSimone«che
palle 'sti giapponesi...» e poi al-
lafine sono venuti a fare un or-
dine di 2 mila bottiglie. Non mi
¢ restato che inchinarmi alla
giapponese con le mani giun-
te.Ormaidadue/tre anniabbia-
mo clienti all'estero che stan-
noricomprando il nostrovino,
il che vuol dire che ¢ apprezza-
to.Lanostra crescita é data dal-
le vendite all'estero che am-
montanoacirca il 70% del tota-

le.Vendiamo bancali divino pa-
gati in anticipo, ma in Italia
questo non accade, in Italia c'é
un discorso di distribuzione,
percentuali sulle vendite, an-
che del 30/40%.

Simone: Ma il nostro vino e
apprezzato anche perché die-
tro c'¢ un terroir, un terreno
d'elite ancora poco cosciuto.
Quiinzonac'é solouna grande
azienda, la Lungarotti, che fail
vino Doc Torgiano, una delle
Doc pit piccole d'Italia. E' una
zona poco nota che pero puo
dare frutti di altissimo livello. I
vinibianchidi queste zone sen-
ti che hanno una sapidita fuori
dalcomune. Abbiamo fattodel-
le ricerche e abbiamo capito
che in tempi remoti c'erano
tanti laghi salati qui nelle valli
interne dellUmbria, il pin
grande era il lago Tiberino.
Questivini devonomoltoaque-
stoterrenoel'agricolturabiodi-
namicanon facheesaltare que-
ste caratteristiche.

Alessandro: 1'azienda siamo
tre persone che vogliono farsi
gli ortaggi da soli, ci facciamo
I'olio dasoli, cifacciamoil vino
dasoli, cerchiamo di comprare
la pasta fatta qui a cento metri
perché abbiamo la fortuna di
avere un mulino qui accan-
to...l'idea é di autosostenerci il
pit possibile. Ci siamo divisi le
responsabilita, io mi occupo
delcommerciale, Roccoel'eno-
logo e si occupa della cantina e
Simone é 'agronomo e si occu-
pa dei campi.

Ci facciamo aiutare quando
occorre da dei woofer, persone
chevengonoadaiutarciin cam-
bio divitto e alloggio per pochi
giorni, vengono a fare un'espe-
rienza, sono capitati amici del-
lazonamaanchedaaltreregio-
ni dTtalia e qualcuno anche
dall'estero.

Questo si collega anche
col discorso della musica, ci
piace stare insieme, condivi-
dere quello che facciamo e
anchelacriticita ditre perso-
ne che vengono da tre posti
diversi ci fa piacere condivi-
derla con altri. L'amicizia e
una cosa importante.



