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Svinando e avvinando

Percorso fatot di nessun intervento in campagna e affinamenti lunghi
Attornoaluienatounvero e proprio "collettivo" conil ferrarese Merighi

Mercandellielalogica

el vino biotico
[.arivoluzione partita
da Canneto Pavese

ILRACCONTO

er arrivare a com-

prendere il lavoro di

Giorgio Mercandelli

in campo vitivinico-
lo & necessario sbarazzarsi
didiversi paradigmiche pos-
sono intralciare nel tragitto.
Innanzitutto il pit difficile,
forse, ovverosia quello
dell’approccio, in Giorgio
spesso antitetico a quello
del “normale” viticoltore. I
suoi vini (chiamati biotici)
sono esperienze che poco, o
niente, hanno a che vedere
con i prodotti cosiddetti
“commerciali”. Cio dipende
dal fatto che Mercandelli ve-
de se stesso piticome I'artefi-
cediun’opera chenonil rea-
lizzatore di un prodotto. Ma
non credete che si tratti di
vuote formule di marke-
ting, tutt’altro. Giorgio e
uno dei vignaioli pit prepa-
rati del nostro tempo, il suo
uno degli approcci meno fi-
losofici (nel senso negativo
del termine, ossia scollegati
dalla realta) che mi sia stato
dato di incontrare. Sempli-
cemente i suoi metodi sono
no-compromise, il frutto
perluiéunveicolo, dato che
nella parte interna dello stes-
so & contenuta I'esperienza
vissuta dalla pianta, che, in-
nescatadailieviti (esclusiva-
mente indigeni) viene ripor-
tataallaluce daunafermen-
tazione alcolica rapidissima
e daunamacerazione estre-
ma, fino a 120 giorni, neces-
saria per “distruggere” il
frutto e riportare la materia
allo stato di idea. Idea liqui-

da. Unarivoluzione, insom-
ma, che scardina la visione
moderna del vino come be-
vanda, per tornare al vino
come sostanza, dato che, co-
me e riconosciuto, vite e uva
sono i veicoli pit fedeli per
restituire la potenzadellalu-
ce solare e la sua capacita
creatrice e ricreatrice di
esperienza.

L’ESPERIENZA

Una carriera radicata nel
tempo, quella di Giorgio,
che parte da lontano, prima
dall’azienda di famiglia Ca-
banon, poi, appunto, dai fa-
stidella seminale Sacrafami-
lia dove insieme alla sorella
Anna gia si codifica, in em-
brione (sono anni pionieri-
stici), la poetica della vinifi-
cazionebiotica. Che ¢, altret-
tanto concretamente, la vo-
lonta direstituire quello che
lanaturada. Senza compro-
messi. Concetti concreti,
che riportano alla maniera
“sacra” del fare vinoin Geor-
gia, dove il kvevri interrato
rappresenta il confine tra il
mondo conosciuto dall’uo-
mo e quello, magico, del
“nettare divino”. Del resto
la Scuola del vino artistico
(questo perché intorno a
Mercandelli, in quel di Can-
neto Pavese, ai suoi splendi-
dicinque ettarinel cuore del-
la Valle del Recoaro, ¢ cre-
sciuto un collettivo di pro-
duttori che hanno sposato i
concettidi Cantina Alchemi-
ca, due su tutti sono Oreste
Sorgente, con la sua Bel Sit,
e Sonia e Igor Pasquale, con
la loro Heliantus; oltre a
Marco Merighi, ferrarese,

sommelier stellato, adesso
anche produttore in pro-
prio) rimette al centro dell’u-
niverso la vite e il grano,
piante capaci di fissare il po-
tere creatore del sole e resti-
tuirne forza e complessita.
Scopo dell’artefice del vino,
invece, € quello di ricostrui-
re unrapporto tra uomo e vi-
gneto, caratterizzato da
quello che Mercandelliribat-
tezza “undominio di coeren-
za”, conservato nel frutto.

LAPRODUZIONE

Il resto sono dati tecnici, che
in questo caso hanno poco o
nulla a che fare con quello
che devo chiamare “percor-
so”.VitignidiBarbera, Croa-
tina e Uva Rara per i rossi,
Riesling peribianchi, antin-
terventismo totale in campa-
gna, affinamenti lunghissi-
mi, traicinque eisette anni,
per dare vita a un patrimo-
nio di 5.000 bottiglie all’an-
no, vendute a prezzi commi-
surati sia alle tempistiche di
evoluzionedelvino chealri-
schio d’impresa. Eppure,
un’esperienza imperdibile,
perché ha davvero poco o
nulla a che fare con quello
che si intende comunemen-
te con “farsi un bicchiere di
vino”, configurandosi inve-
ce come un sovvertimento
totale dei canoni dell’espe-
rienza degustativa cosi co-
me e conosciutafinora.

A questo punto l'unico
consiglio sensato che il cro-
nista puo dare, forse, & quel-
lodiprovare.

Riccardo Corazza
(12, continua)
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Dall'altoil vigneto biotico e la bottiglia di vino biotico universale, a destra Giorgio Mercandelli

LE PROPOSTE

Dal pitt estremo Vino |
al Bianco Orocorodel 2018

Arrivati fin qui sarebbe forse
superfluo dire che la prova
dei vini e allineata, nei risul-
tati, alla teorizzazione della
Cantina Alchemica. Bianchi
come rossi. Superfluo, for-
se, ma non inutile. I vini di
Mercandelli hanno etichet-
tedicolore diverso, eriporta-
no i nomi delle vocali, che
rievocando la nascita della
materia riprendono i suoni
della lallazione con cui il
bambino inizia ad esprimer-
si. E la ricerca di autenticita
diunvino piti simile, nel gu-

sto, alla purezza dell’acqua
che non a una bevanda alco-
lica.

L’assaggio migliore di ca-
sa, ma anche il piu estremo,
eilVinoI (vino i) 2007, che
evidenzia un naso di rose di-
sidratate, prugne secche,
corredato da sentori balsa-
mici, di carruba, rabarbaro e
liquirizia amara. In bocca &
teso, denso e compattoinsie-
me, completamente sprovvi-
stodispinta tannica, di persi-
stenza irreale, al di fuori dei
canoni censiti finora. Vale il

gusto della riscoperta, ap-
punto, delle esperienze de-
stinate a fissarsi nellamemo-
riaalettereindelebili.

Ma Cantina Alchemica
nonsifermamai, cimanche-
rebbe, anzi, il collettivo & in
continuaevoluzione.

Ed ecco che l'esperienza
corale, appunto, piti recente
si chiama Vino Bianco Oro-
coro 2018, un progetto
straordinario, che coinvolge
una vigna centenaria alla
sua ultimo, romantico giro
di valzer prima dell'espian-
to. Riesling, Cortese e Malva-
siainunblend diraraaccura-
tezza ed equilibrio, note di
susina gialla, incenso, croc-
cantezza e persistenza inim-
maginabili, un vino, come
dapremesse, irripetibile.

R.C.
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BOLOGNAFIERE

[l gusto da tutto il mondo
con il Sana slow wine fair

Dalla  Champagne alla
Cote-de-Nuits, passando da
Bordeaux, Montepulciano e
dalla Germania, per poi vola-
reoltreoceano in America Lati-
na e approdare infine in estre-
mo Oriente con i vini cinesi:
queste sono solo alcune delle
esperienze di degustazione ri-
servate ai professionisti e agli
appassionati che partecipano
alle masterclass di Sana slow
wine fair, lamanifestazione in-
ternazionale, organizzata da
BolognaFiere con direzione ar-

tistica di Slow Food, dedicata
al vino buono, pulito e giusto,
inscenadal27 al29 marzo.
Nove appuntamenti di ap-
profondimento, realizzati in
collaborazione con Societa Ex-
cellence, per raccontare i vini
di alcune tra le denominazio-
ni, i Domaines, le Maisons, gli
Chateaux e i Weingiiter piu
iconici attraverso la voce di
profondi conoscitori delle zo-
ne scelte per questo viaggio
nelmondodeivini. Frainarra-
tori anche il giornalista cinese

e curatore della prima guida
Slow Wine China, Lan Liu, e
Alberto Lupetti, tra i piti noti
opinion leader della Champa-
gne. Ma anche i giornalisti
Gianni Fabrizio e Giampaolo
Gravina, per fare il punto sui
produttoridi Morey-Saint-De-
nis e sulle piti rinomate deno-
minazioni di Bordeaux, Gian-
carlo Gariglio e Jonathan Geb-
ser, rispettivamente curatore
e vice curatore di Slow Wine,
per raccontare I’Abruzzo e la
Germania, e Juan Gualdoni,
coordinatore della Slow wine
coalitionin AmericaLatina.
Ecco un piccolo assaggio di
questi appuntamenti, che so-
no gia prenotabili sul sito di Sa-
na Slow wine fair, al link
https.//slowinefair.slow-
food.it/masterclass/
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MODENA

Onav, master di due giorni
dedicato ai “naturali”

Riprende il programma dei
master di approfondimento
e aggiornamento di Onav
(organizzazione nazionale
assaggiatorivino). Il master
inoggetto e stato proposto a
Bergamo a fine 2021 ed &
stato un successone. Ecco
che vine riproposto: un per-
corso dedicato ai vini non
convenzionali, anche detti
“naturali” in senso generi-
co; un mondo parallelo che
si non si puo disconoscere
nei suoi principi metodolo-

gici e applicativi cosi varie-
gati da rendere difficile il,
seppur legittimo, tentativo
dicategorizzazione. Il semi-
nario in oggetto & nella sede
di Onav Modena, in via Pie-
tro Bembo 36, i prossimi 11
e 12 giugno. Il corso € aper-
to anche ad appassionati
iscritti 0 non ancora soci
Onav, interessati al mondo
dei vini “naturali”, previo
tesseramento Onav2022.

Il master si sviluppa in
due giornate con stile full

immersion. A interventi teo-
rici, introduttivi, seguiran-
no sessioni pratiche. Tutti
gli assaggi verranno esegui-
ti con l'ausilio di una App
per smartphone. Vedra, co-
merelatori, ricercatorie pro-
duttori di vini non conven-
zionalidichiarafamachein-
trodurranno in questo affa-
scinante e, per molti aspetti,
criptico e dinamico mondo:
da.Ilmaster e riservatoaun
massimo di 45 partecipanti
e la selezione sara eseguita
inbase all’ordine cronologi-
co di iscrizione/pagamen-
to. Le iscrizioni termineran-
no il 30 aprile. Costo di par-
tecipazione 350 euro (sal-
dando entro aprile 300 eu-
ro). Tutte le info sono sul si-
towww.onav.it

© RIPRODUZIONE RISERVATA



