produttore: Cantina Colli Vicentini

“ on si preoccu-
pi, il vino non lo
faccio io diretta-

mente”, cosi, sottolineata da
una sommessa risata, Grazia-
no Marchioni risponde alla
nostra domanda: che ci fa un
ingegnere alla guida di una
cantina?

La cantina ¢ quella dei Colli
Vicentini, con sede a Mon-
tecchio Maggiore, poco a
ovest di Vicenza, nella valle
dell’Agno. La dove la bella
pianura inizia a farsi collina,
sotto I'occhio di due sugge-
stivi castelli, della Bellaguar-
dia e della Villa, meglio noti
come i castelli di Romeo e
Giulietta. La Cantina, fonda-
ta nel 1955 da 33 battaglieri
viticoltori locali, gestisce og-
gi circa 2000 ettari di vigne-
ti distribuiti nel vicentino,
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Il determinante lavoro in
campagna in questa azienda

veneta e supportato da ricerche

e sperimentazioni. | risultati si

vedono: incremento delle vendite

e successo dei nuovi prodotti

nell’area di Gambellara, nei
Lessini, nei Colli Berici. A
coltivarli, 1600 soci, stan-
do a un dato che troviamo
pubblicato. Ma gli ingegneri,
si sa, sono precisi, e infatti
subito Graziano Marchioni
puntualizza: “In realta il nu-
mero di soci € sceso a 1340.
Questo perché in sostanza
quelli che hanno piccoli ap-
pezzamenti tendono prima
o poi a venderli oppure ad

affittarli al vicino o ad altri
viticoltori. In sostanza cala il
numero dei conferitori attivi
ma aumenta la superficie del-
le aziende che rimangono”.

I1 direttore ha avuto espe-
rienza professionale nel set-
tore della meccanica ma la
sua famiglia ¢ stata “produt-
trice” di enologi e direttori di
cantine sociali. “Non potevo
anche io che finire qui”, rac-
conta, “dove ormai mi trovo

A un territorio collinare
particolarmente dolce e
suggestivo si contrappongono
aree difficili da coltivare.

da ben 18 anni. Non so se
¢ tanto...il direttore prece-
dente ¢ stato qui 28 anni...
A fare il vino comunque ci
pensano i nostri agricoltori,
col duro e faticoso lavoro in
vigna, e poi i nostri esperti
agronomi, sempre in campo,



Dove e come —

La Cantina Colli Vicentini
si tova a Montecchio
Maggiore, in viale Europa
109, tel. 0444.491360,
www.cantinacollivicentini.it.

Nella Cantina c'€ anche
un attrezzato punto
vendita, aperto dal lunedi
al sabato.
Per arrivare a Montecchio
Maggiore, tra Verona
‘ : " B e Vicenza, si percorre

e » I'autostrada A4 e si esce
| ! ; = W httega Sey .(2/ ; proprio al casello di

i Montecchio. Viale Europa
T L L p 1 B 7 p

‘ € a due passi dal casello,
" ' : . andando verso il centro

e gli enologi. Io mi limito
all’aspetto tecnico-organiz-
zativo”. Lo dice come se fos-
se robetta da niente. Ma una
certa soddisfazione traspa-
re, considerando che con il
milione e 800mila bottiglie
prodotte nel 2011 si sara rag-
giunta una crescita del 20%
rispetto all’anno precedente,
con un incremento consisten-
te di vendite soprattutto nei
mercati esteri. Dati i tempi,
ci sembra un gran bel colpo,
un obiettivo raggiunto di tutto
riguardo.

“Quel che conta ¢ il lavoro di
squadra” riprende il diretto-
re. “Anche se il primo attore,
il protagonista, rimane il vi-
ticoltore, perché poi l'unica
cosa che davvero vale ¢ I'uva
buona e di qualita; che il buon
vino nasca dalla buona uva
¢ cosa che tutti dicono, ma
noi ci crediamo fermamente e
con insistenza da sempre, ¢ la
nostra filosofia di base, sulla
quale lavoriamo per avere poi
i risultati finali. La Cantina
ha portato avanti, fin dal suo
esordio, quindi roba di cin-
quant’anni fa, vari progetti
di ricerca e sperimentazione,
proprio per dare ai viticoltori
tutte le indicazioni per poter

L'importante lavoro di
zonazione ha portato alla
classificazione di 33 tipi di
terreno diversi I'uno dall'altro.

della cittadina.

La cantina e nata nel 1955 da
un gruppo di viticoltori, oggi
conta all'incirca 2.000 ettari
di vigneti.

fare nel migliore dei modi il
loro lavoro. Negli anni piu
recenti ¢ stato fatto un im-
portante e fondamentale la-
voro di zonazione, sono stati
studiati tutti i terreni, sono
stati individuati ben 33 tipi di
suoli differenti e per ogni tipo
— considerando anche clima,
esposizione e altro - abbiamo
consigliato i vitigni piu adatti
e gli interventi agronomici
necessari. Perche ¢ vero che
la natura va assecondata, ma
se la tratti bene, la rispetti e le
dai una mano ¢ decisamente
meglio...”.

Tra le varie strutture della
cantina, dove la tecnologia ¢
andata di pari passo con le
molte sperimentazioni, anche
un “fruttaio”, dove far appas-
sire - tenendo ogni fase sotto
controllo - le uve di gargane-
ga per ottenere poi il Recioto
di Soave.

Il valore

delle uve autoctone
Uva garagnega dunque, e tra
le autoctone, anche il durello
(o la durella), dal quale so-
no state prodotte quest’an-
no, dopo un affinamento sui
lieviti di 24 mesi, le prime
bollicine ottenute con il Me-
todo Classico. Un debutto e
anche un grande successo,
visto che questo tipo di spu-

mante ha subito raccolto il p
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Cinque etichette da scala reale

Delle Venezie gt
Sauvignon “Le Macine”
2010

5,50 euro

Colore giallo paglierino
brillante con riflessi verdi.
Dal bicchiere escono
note di vegetale fresco e
profumi di frutta come
il melone. In bocca &
morbido e ben equilibtao.
Il finale & persistente e
ricorda il pompelmo.
a1 -

SAUNVIGN

Lessini Doc Durello
Spumante Brut
“Torre dei Vescovi”
6 euro

Giallo paglierino brillante,
perlage fine e spuma
morbida. Delicati i profumi
di fiori bianchi e di frutti
come lamela. In bocca &
fresco e di buona acidita.
Ottimo il ritorno dei
sentori gia percepiti al
naso. Persistente.

Lessini Doc Durello
Spumante Metodo Classico
Brut “Le Macine”

14,80 euro

Colore giallo brillante,
spuma morbida e perlage
fine e costante. Profumi
di pesca siamalgamano

a sentori di lievito e fiori
bianchi. In bocca ha una
buona effervescenza. Il
finale di gusto rimanda a
delicati sentori di frutta.

Delle Venezie Igt Rosso
“Le Macine Braio” 2004
12 euro

Colore rosso granata

con venature brillanti.

Il bouquet dei profumi
ricorda il ribes, i lamponi,
la vaniglia e la noce. In
bocca ha buon corpo,
equilibrato. Gradevole

il ritorno fruttato con
I'aggiunta di note di caffé.

Gambellara Doc Recioto
Classico “Cesellato Le
Macine” 2008

18 euro

Nel bicchiere si mostra
con un bel colore giallo
ambrato. | profumi si
aprono in un bouquet di
nocciola tostata, mandorla
e zucchero filato. In

bocca e dolce ma hon
stucchevole. Perfetto per
la pasticceria.

consenso dei consumatori e
anche degli esperti, guada-
gnandosi, alla prima uscita un
premio assegnato dal Cervim,
I’organismo internazionale
che ha sede ad Aosta e che
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¢ preposto allo studio e alla
valorizzazione dei vigneti di
montagna, del lavoro eroico
dei contadini di zone partico-
larmente difficili.

Perché se ¢ vero che vista dal-
la pianura veronese o vicenti-
na la fascia collinare che fa da
preambolo alle Alpi sembra
dolce e rotonda, entrandoci
in mezzo, salendo le piccole
strade panoramiche che si av-
vitano sui colli, si scoprono

aree vitate davvero impervie,
difficili, con pendenze dove
sembra impossibile poter la-
vorare la terra e la vite. Ma
il durello qui ci sta pefetta-
mente in equilibrio, deve te-
ner alto il nome e il carattere
burbero che pero i viticoltori
sono ormai capaci di addome-
sticare con pazienza e con co-
stanza. A proposito di vini e
vitigni tipici, da non dimenti-
care il Tai Rosso, dal vitigno

tocai rosso, tipico dell’area
dei colli Berici. A far da buo-
na compagnia ci sono poi le
altre uve che in queste aree si
sono ben accasate ormai da
tantissimo tempo, dando esiti
di tutto rispetto con prodotti
di qualita, come il merlot e i
cabernet, il pinot grigio e il
pinot bianco, tanto per fare
qualche citazione.

“Due terzi dei nostri terreni
sono collinari” spiega il di-
rettore Marchioni, “ma rende
bene, da un punto di vista
agronomico e dunque delle
uve, anche la zona pianeg-
giante che c’¢ tra i Lessini
e i quasi dirimpettai Colli
Berici, perché i terreni sono
attraversati da torrenti che
vengono giu alle colline ripi-
de intorno, capaci di lasciare
dietro di loro un fondo ghia-
ioso, quindi non pesante, non
troppo compatto, dando alle
radici la possibilita di andare
in profondita. Non c’¢ una
grande estensione di vigneti
ma, quelli che ci sono, sono
di qualita”.

I1 lavoro di tutti ¢ natural-
mente importante, ma un
valore particolare Marchioni
sembra darlo a quello degli
agronomi. “Non che gli al-
tri siano da meno, c¢i man-
cherebbe, ma il fatto di avere
dei tecnici a disposizione sul
campo per tutto il giorno, nel
vero senso della parola, ci
porta a fiancheggiare real-
mente il lavoro quotidiano dei
viticoltori e ad affrontare e ri-
solvere con loro, velocemente
e senza grandi ostacoli, tutte
le problematiche che doves-
sero presentarsi in campagna,
zona per zona, addirittura ter-
reno per terreno. Si tratta, in
sostanza, di un lavoro spalla
a spalla, senza perdere mai
di vista l'importanza della ti-
picita dei vini e la singolarita
di un territorio cosi ricco. In-
somma, torniamo al discorso
dell’uva buona...”.

Un monitoraggio continuo
che nasce tra i vigneti per
poi spostarsi nelle singole fasi
di lavorazione fino al punto
vendita e alla distribuzione.
Un ingranaggio perfetto nel
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segno della qualita. e



