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{ m ONAV DIFENDE IL IL CORSO DI

| ENOLOGIA DI GORMONS

INTERVENTO DEL DELEGATO

REGIONALE, AGRONOMO BRUNO

FORTUNATOD

L'Organizzazione MNazionale

! Assagaiatori di Vino (OMNAV)

. esprime tutta la propria

precccupazione in merito all’

ipotesi di un trasferimento

in altra sede del Centro

universitario di Viticoltura ed

Enoclogia di Cormdns e chiede

. un intervento forte delle

istituzioni in tal senso,

MNel dibattito sul

! mantenimento e
potenziamento del Corso di

. laurea nel centro collinare

interviene anche il delegato

regionale dell' ONAY, dr,

- Bruno FORTUNATO.

"Avere in provincia di

Gorizia un prestigioso corso

universitario & un valore

aggiunto per tutto il comparto.

| Basti pensare che fino a

. pochi anni addietro i giovani

. dovevano recarsi all’ Istituto

. di Coneglianc Yeneto prima

ed agli atenei di Padova o
Bologna dopo e pertanto

- molti di loro, soprattutto se

i di estrazione rurale, doveva

i rinunciare per nen privare la

. famiglia di un supporto per

prolungati periodi.”

‘Il Centro universitario di
Cormans — prosegue Fortunato
— rappresenta un fiore all’
occhiello della scienza
vitivinicola a livello europeo.
11 delegato dell’ ONAV plaude
pertanto all’ iniziativa del
Comune di Cormons tesa a
riunire attorno ad un tavolo

" non solo le istituzioni ma

anche Associazioni ed addetti
ai lavori che, potranno portare
il loro contributo d'idee ed
esperienze utile per superare
nel migliare dei modi questo
difficile momento®.
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an:: un paio di missioni
alla ricerca dei "vignaioli
dimenticati™ dal grandi circuiti
mediatict, checi ha p—Dr1:IIl
prima nel Cellio a Glasbana
per un Riballa tasting e poi nel
nido d'agquila® di Cracretio
dove il magico Pigaolo ol ha
confermato — ammesso ce ne
losse blaogno - futhe T soe
potengialits, cambiamo del

Borgo delle Oche

Viticoltorl in Valvasone

#Claudio Fabbro

turtko loscetkioe ma mon losofia
Giovani, motivali, plenl di
antusiasmao, fierl di essere
vignaioli nelle CGirave senza
aleun comiplesso dbnleriorits
versn ke |:|i;i| alte el line,
protagonisti di un nuove CoTEd
che va dal consolidarmento
el patrimonio ampelogratico
Irancese ben acchimatiate

all' auteetono rilanciste ma
anche & due chicche sv cui a
soflermenamo qanto basta:
il Traminer {aromatico} e il
"Classico beut",

51 sta hene, ingbeme a Luisa
|benini] & Micola (PIEtindy;
ragazz semplici, d'elevata
cultura, due maschisttl atto

pepe, un'accoglienza da
msporlane. Guardans avanti
sans pawra, ma Vargoglio di
vivers ¢ lavorare in un hl:l!'!.'jl'.l
affascinanle e ricos d storia,
qualc & guelle “delle oche” in
falvasone, impone an tutfo
anche nel passile,
Subla riva destrs del llume
Tagliamento, nells mwedia
planura frinlana. sorge
Valvasone un paese piceslo
ricco perd di memoris sleriche
e Inlziative culturalie sociali
Le origint di Valvasone sono
antichissime: leggende &
ritrovamenti archeolegici
documentano la presenza di
insediamenti di B[O oI
e il passaggio, bn guestarea, di
importanti strade,
1 Motaic Antonlo Meoletti
vis=uto nel 17K, nei sum
scrittd, tratti da antiche
pergamens, assicura Porlgine
Tomana di ques
sncressiva fortificaions ad
opera longobarda
Datazboni certe .'IEI'\I]LI':III-IJ
prerh solo all’ immedinta
periodo suoressivoe al mi
in documenti di investitura
patriarcale.

te centio & la

i,

L'aZIENDA

L' azienda agricola “Borgo
dalie Oche’, proprio nel centro
medicvale di Valvasone,

nell' oo Dorgo, &
costitnita da circa 10 ettari df
proprietd in soena Doc Friuli
Grave, aleani ded quall di
recente impianto, I axlenda
& girettaments 8 combuezicne
famtliare,

CENHNI STORICI

Mel 1H5F vengono vinificati
ron mezz melo rudimentali
alcunk quintali di uve
nonnaliente destinate alla
vondita, Merdot & Cabarnet
Sauvirgnan per Hovire d farne

un vino Tosse da affinamento
in legno.

A lal Soopo vengono
aciuistate due barriques,

una nuova ed una di

seconda mano: H risaltato &
{almante nmraggianie che
anche negli annl successivi
l'espurienza viene ripetuta e,
successivamente, allargats
anche alla vinificezione di uve
Traminer & Chardannay.
Lentamente dalle prove
Iniziali s passa all'stbivita
vinicola wera @ propria che
nasce nificialments nel

004 insiema alla ouwava
denominazione aziendabe:
“Barge delle oche”, Azienda
afgricola

Luisa Menind, laumaata in
Tecnalogle alimentan nel
1954 seque da sempre per
und personale passicne, by
parte viticols & burocratics
dallazienda di famiglia

& Micola Pitiind il marito,
agronone dal 1980 ed Enolago
dal 1991, seque ovviamenie la
parte enolagica,

LA FILOSOFIA DI “BORGO
DELLE QCHE"

Per cogliere 'essenza

da una parsona o da tn
elemento vitale, & necessario
ingtavrare un diabogo tra i duwe
interlocuton fatto non solo di
parobe, ma anche di agioni che
devann escera accatlate ira la
dur parti oome in un norma ke
accordn

E per guesio molivo che Il
Borgo delle Oche =i pone
corme pri,rr.n ohbdcttivo, nella
ricerca della qualild dek snol
prodotti, una sorta di patte dl
massimo rispatie reciprocs ra
le persone & le materie prime.
LI rispetto da parte loro
consiste nell'utilizzan: in
maniera coschenzioss le risorse
a disposizione, nell attenders
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pazientemente i tempd chae la
natura impone ¢ nel cogliere
al momento giusto il frutio del

lavoro dell'vome, ma anche del

sunby, dell'aria, dell'acqua, del
sole & delle piante,

Tutto questo porta alla
realizzazione di prodotti
sicuramente complessi
dotati di estrema personalité
che riescons a coinvolgere
donando sensazion che
rimangone nella memoria e
nel tempo

IL BORGO IN PILLOLE

1988 Luisa Menini diventa
titalare dell'azienda viticola di
famiglia:

In pochi anni riconverte i
vignetl verso Valta qualila’ e
densita di implanto di circa
470 ceppi/Ha .

Dal 199% vengono effettuate
amalisi dei terreni ed eliminate
le concimazioni quasi
completamente

Recupero di vitigni autoctoni
|ritorno ad antiche coltivazion|
Refozoo jrr)

MNel 2003 nasce 'azienda
witivinicola "Borgo delle oche”
dall'unione di due passtoni;
Luisa per la cura del vigneto
e il marite Nicola per la cura
nilla trasformazione dei
prodetli con nuove tecnologie.

®IL WIEMA LY =

LA CANTINA DEL BORGO
In cantina sl wtilizzano
Terniche innovative di
yvinificazions: vini bianchi-
vinificati in atmoslera
madificata (gas inerti & co2)
con consequente ridotta
presenza di ossigeno & quimdi
necessita i bassissime dosi
di solfith nel vino (miglior
rpuralital).

Vinl rossi: macerazione a
temperature prossime a zero
gradi con raffreddaments
del mosto in uno
scambiatore dl calore uso

di micressigenazione per
lalfinamento,

Per tutti i vini si usano (il
a membrana (basso impatto
ambdentale 8 zero residui nel
wino) f

IL VIGNETO DEL BORGO

1 vigneti, estesi per circa

7 ettarl, sono mediamente
giovani (da 9 a 21 anni} &

le varieta sono costituite

da =celte anche clonali ben
precise: miglior adattamento
al terrena & buoni risultati in
vinificazione. La vinificazions
di piii cloni della stessa variata
permette di esaltare tutte la
caratieristiche miglier in un
wino.

Viene effettuata la seleziona

“Borgo delle Oche” & situata in un contesto
affascinante: nell'omonimo borge medioevale,

nel centro di Valvasoone

di gemme durante fa potatura
invernale, lasciando un trabcio
di 5060 cm in preduzions
sulle forme allevate a Guyat
In primavera vengono esaguite
le-selezioni mamuali di tute
germogli doppd dimezzando
ancora e gemme e
spollonatura sempre manuale,
Le concimaziont somo misurate
in base all'analisi del terreno
& Iz esigenze della pianta &
somo spesso fogliarl primea
della fioritura. L'attenzione
alle esigenze reali della
pianta & fandamentale per
creare un equilibrio tra le
radici, la chioma, i frutd ed i
legno, In estate sl esoguono

le defogliature su tutte le
varietd per una esposizione
det grappoli alla luce solare
Imaturazions ¢ morbidezza
dei tannini) mentre una
seconda defogliatura a

line luglio & solo manuale,

permette di mantenare
grappoli sanl ed arieggiat]
permetiende la raccolta solea
fine maturazione (settambre
atiabre).

[ trattamenti anticrittogamic
=ono effettuati al netto di
ftofarmaci a forte impatto
ambienale, privikegianda
rame ¢ zolfo per totto i
periodo; sl elfettus la lotta
hinlogica per alcuni insett,
previo monitoragoio con e
trappole a feromaoni,

LUISA MENINI, INTERVISTA
“A RUOTA LIBERA"

"D sempre una passions
porsonake per il lavoro in
vigna - esordisce Lulsa - mi
ha portato a seguire azienda
dopo la maturita e con il
tempo a comprendere il valone
dil quallo che ritenga sia un
patrimonio culturale: La
fortuna di inconirare SPOSaTe

|



Micola, enclogo molto attento
e rigoroso, ha potenziato la
passione ed il desiderio di
costruire una filiera produttiva
completa con la trasformazione
delle uve prodotie in azienda
in una zong, quella delle
Cirave, ancora forse non
conoscinta per la qualitd delle
uve che produce.

Micola ed o abbiamo volulo
langiare una sfida convinti che
valorizzando i vitigni adatti
alla zona come Merlot, Retosca
dal BR. & Traminer aromatico
con una corretta gestione

del vigneto, si possano
ottenere prodetti di netevole
qualita, caratteristica solo

i esclusivamenle di guesti
terreni.

Corretta gestione del

vignets significa per noi

umna riduzione del carico di
gemme in polatura secca ed in

» IL VIGNAIOLD =

primavera, equilibrio delle Vi
mediante concimazioni solo se
e dove necessario, tanto lavoro
manuale in ogni tase, che ci
possiama permeliere ancora

arazie alle ridoite dimensioni”.

“La seddisfazione principale
- conclude Luisa - filengs
che sia: poter late questo
lawors con tultl | lat positivi e
negativi che comporta

IL WINO BANDIERA

In un momento inocui il
Pinot grigie detta legge ed
impone l'estirpo pressoché
generalizzate degli
“aromaticl® Luisa e Nicola
vanng controcorrents

Vool (allora ma non ord)
fuon dal coro, iniziano a
lgworare bene sul Traminer
sublimandolo ancha in una
realts passita che ci ricorda la
miglior Alsazia.

b | nostri gicerani nom 8
fermane qui,

Mentre si assiste alla corsa
al Prosecco Charmat loro
scelgond la sirada pil
difficile & cloé quella della
fermentazions in bottiglia.
Ma lasciamo che sia Micola a
parlarcen.

TRAMINER 2008

Eta dei vignets: 11 anni
Vimilicazione: Le uve raccalte
4 glusta maturazions somno
state macerate per qualche
ora a temperatura ambisnle &

Borge delle Oche si pone come primo

obbiettive nella ricerca della gqualita una sorta

di patto di massimo rispetto reciproco tra ls

persone e la matarie prime,

pol subito pressate in maniera
soffice,

Il mosto & stato pol decantato
e posto a [ermentares in
conteniteri d'acclalo &
temperatura controllata ed &
stata affinalo per clrca 6 mesi
sulle fecoe fini.

11 ving pregenta un colors
gialle paglierino carico,
sentorl di frutta matuwra e
sopratiutio un intenso aroma
di roge fresche; im bocca

il wino risulta sapido ma

com wn'aciditd che 1o rende
frescn & placevola denotando
comungue una buona
struttura e una ragguardevols
lenghezza.

Se ne consiglia ' abbinamento
con pesce condilo o
affumicato, insaccall e
salumi affumicati, fole gras e
formaggi freschi o di capea;

&1 consiglia di serviro ad una
temperatura (i circa 12 *C.

TRAMINER PASSITO 2008
("ALBA" 2008

Eta ded wignets: 13 anni

La uwe, raccolie surmature,

& poste In cassetta, hanno
subito un processo di
pesiecazione naturale in un
locale ariegriato per pin di 2
mesl pol sono state pressate in
maniera soffice ancora intere
con una prassatura molto
lenta.

Il muesto & stato
preventivamenty decantato e
posto a fermantare in vasca
d’ acciaio. La durata della
fermentazione @ lunga e lenta
data il contenute rucchering
elevato,

11 vine presents un colore
gialle dorate carkco, sentori
di rosa, frutta matura & miele
di acacia, Il vine risulta
estremamente pleno al gusto
con una esplosione in bocca
dei profumi gia sentiti al

naso, sEpido & gragso con

un contenuto zucchering
equilibrato mantene notevoli
note di freschezza. Se ne
consiglia l'abbinamentos

con formaggi erberinati

o cincealalo fondente o
aromatizzato; servifdo ad una
ternperatura di clrca 8 °C.

IL CLASSICO DEL BORGO
(*TERRA & CIELD")
Spumante Brut Metodo
Classieo

Thve: Chardonnay 75% Pinol
naro 25%

Le uve sono stale raccolte
manualments & prossate in
mamniera soffice,

Il mosto & stalo
preventivamente decantato e
posto a fermentare in vasca
d' acciaie a temperatura
controllala. &d & stato affinato
sulle fecce [ni per circa 4
MEsi,

Surcessivaments posto in
battiglla per la presa di spuma
ha riposate 9 mesi sui Hevili
prima della sboccatura,

1 vino presenta un colores

: ghallo pagliering, sentori di

crosta di pane, lieve vanigla,
nocciola e agromi malurl

La spuma presenta una buona
consistenza ed ha un perlate
fine & durevole,

In bocea & molto ¥ivo con una
busna acidits che gl dona
freschezza, lungo & setoso sul
finale.

Se ne consiglia labhinamenta
come aperitivo con finger food,
primi piatli leggeri, pesce o
molluschi crudi.

Si conswglis di servirle ad una
temperatura di circa 6-8 "C.
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N-?I numears di agrile 2000
i Fuocolente abhlamao
riassunto alcuni problemi
legati all' uso del tappo

di sughers, senza tuttavia
disconoscerne quei grandi
pregi che Io confermanno
partner privilegiato di vini
lmpartanti, in particolare se
rossl dilungo affinamento.
Vediamo ora quali potrebbers
BS5Ere [ma in parle gia lo
song. .} le alternative al tappo
tradizionale nel caso un
eccessiva slruttamento delle
sugheraie dovesse amplificars
tutta una serie di problami
fitosanitar funzionali ad un
Incremento delle percentuali
difettose o quanlomeno “non
nette”.

Lo spunta ¢i viens da un
incomtro ternicd di notevals
livells scientifico che

venardl 5 febbraio scorso

ha visto I'Assoenclogi alla
Tenuta Jermann di Kuttars

di Drolegna del Collio, sede

R - T LTS, R TR T TR

Il tappo: “mandi” sughero?

Le alternative a quelle classico, fra speranze, conferme o delusioni

Echi di un incontro tecnico alla Tenuta Jermann in Ruttars

*laudio Fabbro

prestigiosa e suggestiva e
non nuova ad incontri che
spaziano dall'enologia all'arte
ed alla culiura

Con  Silvio Jermann a fare
gli onori di casa ed a guidare
la degustazione successiva
imgieme al figlio Michele
(nella foto, a destra, accanto al
nonno Angelo ed al [ratello dr
Angelo jr.} all'amministratore
wd agronomo Edi Clementin
e al sommelier Gianni
Ottogalll, il pensiero della
categoria & stato espresso dal
presidents AEI FWVG Rodolio
Rizzi mentre |l prol, Franco
Battistutta dell'Universita

di Udine ha sviluppato da

P Sug vari argomenti ed
approfondimenti in ona lectio
davvaro molto appreseata

per L tanti spunti originall

ed aggiornatl che ha

oflerto, sopratiutto alla voce
“microossigenzaiona” ed da
entita, pid o meng ermetiche,
della chiusura

Sul “tavolo anatoemica”,
rigorosamente bendatl, vari
campioni dello stesso vino
lappati con sughero o vile
Secondo Rizzi "si nota come i
vini tappati & sughero o con il
tappo @ vite, nel primo anndg
di eta, non palesano apparenti
diflerenze,

Quando degustiamo vind

i tre gquattro annl questa
differanza si nota subito.
Motiamo infattl come il tappo
sughere abbia acceleraln,
rispetto &l vite, il processo

di affinamento del vino in
bottiglia

Mel tappo a wite il vino y
virlta stappato deve aprirs
per favarire gquella naturake
O8figenazione per esprimers
al meglio

E naturale come lazsenza, o
guasl, di una traspirazione

di ossigeno attraverso la
chinsura a vite ne ritardi tutti
quek precessi che molte volte
rendono il vino diverso da

fqualsiasi altra bevanda.
Ipoteticaments, Lo cosa
migliore sarebbe la
mescolanza dei due vinl per
avere gquella lreschezza data
nerpli anni dal tappo a viks &
quella maturitd e complessit
data invece dal tappo in
sugherno,

Bisogna quindi lavarare,

In lass di progettazione,

sul dosaggio equilibrato di
ossigeno attraversa U lappaa
vite®.

Il dott. Giulle Colomba

i Slow Food dopo aver
condiviso plenaments le
considerazioni tecnlche del
presidente Assoenologi, ha
i'.gl_:lilll'll-cl ‘guanto sia forte g
viva la tradizione del sughend
nel consumatore finale

Le nazioni con un passate @
presente enologico, fortements
radicate nella propria cultum,
faranno fatica ad accettare

il tappo vite come unica
chinsura nel futuro.

Siamo, purtroppo, molto
spressn legati all'immacgine
del tappo a vite abbinata a un
vino di bassa qualita,

Per | popoli di nuova
tradizione enologica e con
nuove B AmMpie aperture
mentall [l tappo a vite &, coms
lex stanno dimostrandeo i fatti,

una muova frontiera.

Le Aziende quindi devono
guardare al future tenendo
ben presente | mercati di loro
Inleresse®

Ulteriori spunti e contributi in
fase di dibattiio & nella fass
conviviale sucoessiva, sono
venuti anche dagli enologi
Gianni Bignucola, Carlo
Schiopetto, Filippo Felluga ad
altri ancora

bla vediamo — se ¢l riesce

- dl riassumere |_|':|r_|'i|:1 (=)

dolori del “planeta tappa”
utillzzando un glossario che
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anche la “siora Maria" possa
comprendere, chiedendo sin
d'ora venida all’enologo puro sé
scegliame una comunicazione
elementare anzicheé da aula
universitaria,

TAPPO TRADIZIOMALE:
ALTERMATIVE?

Le alternative al tappo di
sughers esistono, e stanno
infriandoe a farsi strada
anche in ltalia, Con guesti
tappi addio alle bottiglie
dileltose, anche se esiste una
peria resistenza pelcologica
da parte del consumatore
che & affettivamenta lagaio
al sughero. Perd il vino
imbottigliato continua ad
aumentara e il sughero
scarseqd ia; quindi in futurs
difficilmente potremo fare

a meno di tappi alternativi
per i vinl pin giovani e &
promta beva, mentre per quelli
pin importantk e longewi il
sughero continuerd ad assere

= ASSOENOLOGI *

insostituibile sia per un
discorso di immagine che
tecnicao: infathi attraverso il
turaceiolo il vino “respira®

& consente la correlia
evoluzione dei grandl vini
rossi e bianchi,

Un sendaggle effetiuato

dal prestigioso osservalorio
“Enctime” su migliaia di
consumatari ha rilevato che
ormal il 0% & pronto ad
accettare tappi alternativi

al sugher senza lroppe
recriminazioni.

Ecco, in sintesi, le principali
alternative al sughero

1l tappo di plastica

Possono essere di tutti i colord
compreso il similsughero, @
possono essere estratth con un
normale cavatappi.

In bempd relativamente recenti
sona stati creati ded tappl

di plastica che consentono
una micreossigenazione in
moda del tutto simile a quella
garantita dal migliori tappi

di sughers. Non presentano
nessune svantagqio per vini
destinati ad un comsumo
rapido (un paio d'anni] mentre
per le bottighie pit longeve
non garantiscono ancora

una perfetta chinsura sulla
distanza: ma & solo questione
di tempaol

Ol rappresenta una realli
in moderata crescita, ed
attualments si stima che nel
mondo 7 bottiglie su 100 gia lo
utilizzing

IL TAPPD A VITE

Mel nostro Paese i vinl
tappati con questo meatodo
sono relativamente pochi e
generalmente (rattasi di vini
bianchi @ rossi giovani, ma
neghl ultimi anni i produttord
che li utilizzano stanno
crescendo & in maolti sono
pronti & scommettere che sara
propric lui, nell'immediato
futuro, a sostituire il sughero
sulle bottiglie di media-

buopa gqualita. Attualmente
rappresentano a livello
mondiale meno del

10% del mercate, ma sono in
crescita

Molte acque minarall
destinate al bar ¢ alla
ristorazione lo utilizzano
abitualmente e 'industria
delle chiusura ne sta creando
alcuni belli & pratici anche
per il settore enologico.
Tecnicaments non prasentano
alcuna controindicazione:
infatti la parte a contatto
con il vino & perfettamentea
atossica ed & costituita da
una guarnizions di plastica
alimentare,

Mon a caso nella vicina
Swizgpera molti prodotti di
qualiti 1o hanno adottato

da tempo con buona pace
per Mimmagine, Oggl negli
Stati Uniti & nel Regno Unito
la percentuale di vin: che
utilizzano gquesta chiusura
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GLI ENOLOGI SOSTENGONO
IL CENTRO UNIVERSITARIO
DI CORMONS

[l Corsa di Viticoltura ed
Enalagia, e pin precisaments
il futura della sede di
Cormons, & da empo oggetto
di attenzione da parte dei
miedia,

I punti di forza, che sempre
vengono riconosciutl, al
settore vitivinicolo friulano,

- sana legath al territorio,

all’'eccellenza dei propri vini,

 all'innovazione tecnologica,

alla bellexza architettonica
delie cantine, al suggestivo
passaggio @ al palrimonico
tecnico scientifico.

Ecco allora, che avere in
provincia di Gorizia un
prestigiosoe corse universitario,
in Viticoltura ed Enologia, da
wn ulterore valore aggiunto a
tutte il comparto,

A tal proposito, woglio
ricordare, che la citta di
Conegliano prima di essere

T U P ey e Y e e S p—— R e

* ASSOENOLOGI =

sta aumentando rapidamente,
visto che bupna parte dei vini
bianchi importati da Australia
e Muova Zelanda hanno tappi
a vibe.

Me conseque che anche
produttord italiani (e frivlamni.. |

+ fra’i pin blasonati hanno

ritenuto opportuno adeguarsi

. alla richiesta in tal senso,
¢ Evitano di perdere fette

importanti di mercato per un
problema estetico che, tutto
sommato, sta pit nella testa
del produllore e consumatore
di casa nostra anziche di
quells d"Oltre Manica o
Oceano Atlantico.

IL TAPPO DI VETRO
E un‘alternativa che riesce a

conosciuta come culla diel
Prosecco era gia famosa, in
tutto il mondo, per la scuola di
specializzazions in Viticoltura
wil Enologia e oggi rinomato
CAmMpus universitario.

La rivalutazione @ il
mantenimeanta del sito di
Conegliano é stato possilile
grazie al lorte contributo
della Provincia di Treviso,
dell'allora Presidente Luca
Zaia (oggi Minisfro delle
Politiche Agricole).

Zaia ha capito, prima di

tanti allri, 1l significato e
l'importanza di mantenere
umna scuola enologica in una
zona i grande tradizione
viticola.

Crggi, 'Universita di Corméans,
wvisti § risullatl positivi che sta
ottenendo e con 'allo numers
di laureati, potrebbe divenires,
a breve, la Conegliano della
nostra Regione,

Il Friuli Venezia Giulia, con
una superficie vitata media
aziendale di 1.9 ettarl e con

comiugare la buona immagine
di cui gode guesto materiale
con la sicurezza dal punto di
vista dells cessiond.

i tratta di un tappo di

velm trasparente a forma di
fungo che viene inserito nel
collo della bottiglia e 1a cui
tenuta & assicurata da una
quarnizione in silicone; perd,
visto che |l vetro & fragile,
deve essere rivestito da una
capsula di metalle & questo
I la somigliane esternaments
al tappo a vite trattato in
precedenza,

Si stima che al momento il
tappo di vetro rappresenti
non pin del 2% del mercato
mondiale.

I tappo metallico a corona

una produzione che sl aggira
attorng al milione di ettolitrl
di vino, ha un rapporto di un
tecnico ogni 22040 hl di vino
prodotti;

Da questi semplici dati =i
deduce come ci sia ancora
spazio di investimento sa
nuove figure professionali
senza farci abbagliare, come
nel passato, dai “guru”
nazianali che poce hanno
investito o lasciata sul
territorto [rinlano.

Inoltre i tecnicl, che
hrequentano il Corso
universitario di Cormons, non
provengong solo dall'ltalia ma
anche da altre zone viticols
mondiali.

Chuesto interscambio
culturale ¢ di preparazione
internazionale, sta alla

hage del preziosoe bagaglio

formativo di qualsiasi enologo.

Oggi, la Provincia di
Gorizia, con un minimo
sforzo economics, avrebbe
la possibilita di mantenere,
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Sarebbe un lappo perfetto
s non fosse inesorabilments
collegato dal consumatore
all’acqua minarale ed alle
bihite, oppure agli anonimi
bottiglioni delle mescite di
terz'ordine.

Ma in cantina, dietra ls
quinte, o sl usa eccome,
tanto che nella produzione
dal blasonati spumanti
italiani metodo classico e
dello Champagne vienes

| sempre adoperato durante la

lunga fase di elaborazione
del prodatto per poi essare
sostituito con 11 tappo di

sughers in ultima hattuta,

Ancora una volla Vesteriorita
vinee sulla razionaliti, ses

nel proprio territorio, un fiore
all'vcchiello della scuola
italiami.

Spero, che le nostre
amministrazioni localki,
sull'esempio della Provincia
di Treviso, sappiano trarre le
giuste soluzionl per risolvers
un problema tanto politico &
poco didattico.

Rodolfo Rizzi

Presidente Assoenologl FVG
Consigliere Nazionale
Asgsoenalogl

ALCUNE NOTIZIE UTILI
L'Assoenalogi ¢ Funico
organizzazione dl categoria,
u livello nozionale, che
ragruppa tecnici (Enologl e
Enatecnici} operanti nel setlor
vitivinicalo. L'Azsoenalogi
Friuli Venezia Giulia ha, dal
2008, lo proprie sede presso
il centra Universitario di
Corméns. Lo sede centrule

e Milano ess
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LOCANDA

Al DUE FRATELLI
34071 Cormons (GO
Via Mazario Sauro, 39
Telefano: 0481 G30795%
bob.: 330-6077732
ginof1Ehotmail.it
Chiusa marledi sefa
mercoled]

Apm-h passi dal centro
lella "Citta del Vino®

di Cormans e dall"Enoteca
di piazza XXIV Maggio
ritroviamo una delle locande
storiche del territorio,

attiva dall'B0O0, Se un

tempo dominava la cucina
fortements legata alla
ruralitd; insaccati locali,
minestronl, trippe ed, al
venerdi l'immancabile
baccala, ogygi la “lecanda af
due fratelli* si ¢ rimodellata
positivamente in sintonia con
le professionalita proprie de:
gestari che in tempi recenti
ne hanno preso le redini.

B PROVINCIA DI GORIZIA

COLLIO: CON LA VESFA FRA

I CILIEGI IN FIORE

E il ciliegio, una piante che,
gquando & in fiore, allieta
Focchio del turista e, quandao
. & in frutto, le tasche del
contadino.

Cosi & amministratori e
funzionari “in rosa” giovani
e motivati hanno pensato
seriamente a rilanciare la
coltivazione del ciliegio.

A tal fine & stato pubblicato un
bando per la cessione gratuita
agli agricoltori della zona

per rinnovare la tradizionale
vocazione frutticola.

Oltre una settantina i

Parliamo di Gianfranco
Tumburus (maranese, 1956)

& Roberto Scaramazza
{gradese, 1961)

Godendo di sane amicizie nel
maondo dei pescalor | nosiri
puntann ovviamente sulle
primizie & sulla freschezza,
grazie ad un *chilometro
quasi zera” che consente loro
di disperre in pochi minuki

di un pescato ancora vivo per
dar vita a splendide crudita.
Mon mancano gli antipasty
caldi, A seguire i lore cavalll
di battaglia sono il risotto
con 1 guati, il tartufo, il gran
fritto misto (mai da congelati
vark..)

I1 filetto di branzino su letto
d'orzotto al tartufo, il pesce ai
ferri (mormore,orate e riboni),
riqpidaments di giornata.

Mon mancd, una balla scelta
a di tormaggl di malga

carnica e di dolci fatti in casa.

Ampia la scelta dei vini,
dai buoni sfusi per chi va di

fretta a tutta la gamma ded
vini cormonesi che contano,
comprese realta bianche
autoctons in gran spolvern,
quali la Riballa gialla e
selezioni clonali di Malvasia
istriana che, albergando nel
Cormonese, hanno assunto
caratteristiche del tutto
particalarl: Per chi, invece,
ama il pin impegnative
“bareto” o languilla al

forno trasgressioni rosse con
un buon Refosco o Merlot
giovane “"barrique asenta”
Mella bella stagione gli spazi
si aprong al giarding, sotto il
fresen e Pombra dell’antico
gelsa (il “morar) che & un
picealo/grande monumento
botanico locale ses

Nella folo: [da destra)
Tumbures o Scaramuzza

beneticiari che hanno raceoolto
il messaggio.

Il progetio “Collio: win
paesaggio da bere” vuole,
attraverso la creazione di piste
ciclabili e la messa a rete di
circuiti pedonali, proporre

la visita “ecocompatibile” di
gqueslo importante centro della
nostra produzions enologica
deccellenza godendo

il Collio nel suo fascino
primawverile , cul la fioritura
del ciliegio contribuisce

non poco, inforcando una
delle Llanle vespe gialle che
sona disponibili presso gli
agriturismi, le trattorie & le
aziende vitivinicole della

zona con cui gl Uffici della
mantengono un contatto
proficuo e continuativo

IHFO:

Ulficio sviluppo e murkeling
ferritoriale

via Rossind o

telefono: 0481 547120

fax: 0481- 530207

i ls mugreio. hone (FiG
provincio. gorizia, it

W MISSIONE A NEW YORK: TANTE
DCCASIONI DI BUSINESS PER LE
AZIENDE DEL VIND FVG
SUCCESS0 PER L°ATI FRIULI WINE
EXCELLENCE, A HEW YORK PER






