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... e allora cominciano le soddisfazioni

ono diventato, con or-

goglio, socio fondato-

re della Banca del
Vino per chiamata diretta
del presidente Petrini. Non
solo non avrei potuto dire di
no, evidentemente, ma nean-
che ho preso in considera-
zione l'idea. Come si pud de-
clinare un invito rivolto da
Carlin in persona? Come si
puod restare insensibili quan-
do ti si offre 'opportunita in
quanto "figura storica di
Slow Food e del nostro mo-
vimento nel Monferrato"?
Ci si sente un po’ vecchi ma
non si pud. Si versano 250
euro, si va dal notaio in lieta
compagnia, si firma e si
aspetta di passare alla sto-
ria. Sentendosi onorati.
Intanto la Banca prende
forma davvero. Al momento
dell’atto costitutivo Pollenzo
¢ ancora un cantiere, ma
presto 1 vini cominciano ad
accatastarsi sotto 1 voltoni e

le lettere che ti arrivano con
puntualitd sempre pill sviz-
zera testimoniano che 1l
meccanismo, avviatosl ma-
gari con qualche fatica,
adesso & oliato. Che ’enne-
sima singolare istituzione in-
ventata da Slow Food ormai
funziona a pieno regime.

E allora cominciano le sod-
Che in effetti

sono diverse. La prima, e

disfazioni.

pil ovvia, & quella di poter
comprare in esclusiva e a
condizioni favorevoli molte
bottiglie di ogni dove; il che
ti consente di mantenere
viva una cantina che le at-
tenzioni assidue di un nutri-
to gruppo di amici mettono
periodicamente in affanno.
E di farlo con una lista di
prodotti varia e non banale
(frequentandoti, gli amici
hanno affinato il palato e
sono curiosi di novita: non i

liquidi pit a colpi di rossi di

pronta beva e bianchi fre-

schi d’estate). Poi c¢’¢ il coté
“culturale”. Con gli appun-
tamenti di approfondimento,
la possibilita di viaggi, le de-
gustazioni. Insomma, tutto
quello che un enofilo puo
desiderare per mantenersi in
allenamento e aggiornato.
Questo per quanto riguar-
da 1 vantaggi diretti e con-
creti. Ma davvero il piace-
re pit grande & quello di
sentirsi parte di un proget-
to nuovo e originale; di
poter entrare n quelle can-
tine pensando che sono un
po’ anche casa tua. Come
del resto tutto il complesso
dell’Agenzia, con l'albergo,
il ristorante, 'universita. 1l
mondo ne parla, 1 giornali
ne scrivono, radio e tv i
frequentano. E tu sei socio
fondatore. Sono soddisfa-
zlonl per un astigiano.

Guovanni Ruffa




Settimana del Nebbiolo a Pollenzo

o 14-19 novembre

Abbiamo piu volte sottolineato quanto I'n-
tento della Banca del Vino sia quello di
promuovere cultura. Cultura enologica, di
legame col territorio, di rispetto per le di-
verse tipicita dei prodotti e, soprattutto,
cultura del buon bere. Da tali principi
nasce la volonta da parte nostra di pro-
muovere una “settimana enologica” che
abbia come obiettivo principale la cono-
scenza diretta dei prodotti, della terra,
delle vigne e di tutti quei fattori che con-
corrono alla tipicita e allimportanza dei
vini stessi. Nel corso della settimana
avrete la possibilita di approfondire i temi
trattati con lezioni, degustazioni e incontri
con stimati enologi e tecnici del settore.
Una settimana dedicata alla conoscenza
del nebbiolo che regala, a seconda delle
diverse zone, vini superbi come Barolo,
Barbaresco, Roero, Lessona, Nebbiolo
d’Alba, Gattinara, Ghemme, Carema,
Valtellina... Dal 14 al 19 novembre, perio-
do magico per la Langa, verranno presi in
esame il Barolo, il Barbaresco e il Roero.

Domenica 14
Ore 18.00 Albergo dell’Agenzia,
arrivo e sistemazione.

Ore 19.00 Aperitivo di benvenuto,
presentazione del programma.

Ore 20.30 Albergo dell’Agenzia,
cena di Langa, con vini a base nebbiolo.

Lunedi 15

Ore 9.30 Banca del Vino, Gianni
Fabrizio, responsabile didattico dei
Master of Food del vino, introdurra
alla Settimana del Nebbiolo con una
lezione storico-geografica su Lan-
ghe e Roero.

Ore 11.30 Visita alla Banca del
Vino con degustazione.

Ore 12.30 Albergo dell’Agenzia,
pranzo con vini a base dolcetto.

Ore 15.30 Banca del Vino, Beppe
Caviola, noto e stimato enologo di
Langa, terra una lezione sul Barolo,
sui diversi cru e sulle differenze tra
terroir e terroir. Partendo dalla nascita
di questo vino ne analizzera I'evolu-
zione, confrontando i metodi di pro-
duzione. Degustazione di 10 Barolo,
alla presenza dei produttori.

Martedi 16

Ore 9.30 Banca del Vino, Dona-
to Lanati, uno dei piu acclamati
enologi italiani, terra una lezione di
approfondimento sul Barbaresco,
sulle tecniche produttive, sull'impor-
tanza dei cru, sulla sua storia e
sulle differenze con il Barolo. Degu-
stazione di 10 Barbaresco alla pre-
senza dei produttori.

Ore 12,30 Albergo dell’Agenzia,
pranzo con vini a base barbera.

Ore 16.00 Visita e degustazione in
una delle piu importanti cantine del
Barbaresco.

Mercoledi 17

Ore 9.30 Banca del Vino, Giando-
menico Negro, enologo di riferimento
per il Roero, terra una lezione sul
nebbiolo della sinistra Tanaro: diffe-
renze dei terreni (sabbiosi), prospetti-
ve di invecchiamento dei vini, tecni-
che produttive. Degustazione di 10
Roero alla presenza dei produttori.

Ore 1230 Albergo dell’Agenzia,
pranzo con vini ottenuti da vitigni minori.
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Ore 16.00 Visita e degustazione in una
delle pit importanti cantine del Roero.

Giovedi 18

Ore 9.30 Banca del Vino, Gianni
Fabrizio approfondira il tema dei
blended, vini prodotti utilizzando il
nebbiolo in assemblaggio con altri
vitigni, autoctoni e non. Degustazio-
ne di 10 vini alla presenza dei pro-
duttori.

Ore 12.30 Albergo dell’Agenzia,
pranzo con vini di Langa ottenuti da
vitigni internazionali.

Ore 16.00 Visita e degustazione in una
delle pit importanti cantine del Barolo.

Ore 21.00 Ristorante Guido, gran
finale al ristorante Guido: Ugo Alciati
e Savino Mongelli prepareranno un
menu che esaltera il nebbiolo.

Venerdi 19

Ore 10.00 Banca del Vino, confron-
to tra Barolo, Barbaresco e Roero
presentati in tre differenti millesimi.

Ore 12.30 Buffet di fine corso.

Il prezzo della settimana é di 725
euro per persona in camera doppia,
supplemento di 120 euro per la sin-
gola. Il prezzo comprende i pernot-
tamenti dalla domenica al giovedi, la
cena della domenica, tutti i pranzi e

la cena del giovedi sera.

Responsabile prenotazioni settimana
del Nebbiolo, Luigi Fenoglio:

Banca del Vino tel. 0172 458418
e-mail: mail@bancadelvino.it
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Un vino al mese

na delle prime iniziative
della Banca del Vino ¢ stata
quella di mettere in vendita
piccoli quantitativi dei vini che veni-
vano scelti da un comitato di degusta-
zione appositamente istituito. La deci-
sione di effettuare proposte di vendita
era nata, principalmente, dalla richie-
sta del primi soci di acquistare vini se-
lezionati con cura e le prime offerte
erano rivolte esclusivamente a loro.
Questo ci permetteva di renderli par-
tecipi delle scelte qualitative effettuate,
dando loro la possibilita di conoscere
e assaggiare i prodotti che andavano a
costituire il patrimonio della Banca.
Le offerte riguardavano un numero li-
mitato di moduli. Questa volonta era
legata al fatto che l'obiettivo principale
della Banca era, ed & ancora, quello di
conservare nel tempo 1 grandi vini per
renderli disponibili solamente nel mo-
mento di maturita ottimale. I primi ac-
quisti e 1 depositi effettuati nelle canti-
ne rappresentano un patrimonio in
evoluzione, destinato a essere consu-
mato solo progressivamente nell’arco
degli anni a venire.
Le proposte di acquisto sono state

la prima forma di comunicazione con i

socl in una fase iniziale in cui la Banca
del Vino era ancora un progetto che
non aveva la disponibilita di deposito
nelle cantine di Pollenzo. Il successo
delle prime offerte ci ha spinto a per-
fezionare queste iniziative di vendita.
Pitt in generale c'¢ stata una program-
mazione delle attivita che la Banca in-
tendeva proporre ai propri soci. Lo-
biettivo da perseguire era affiancare
all'attivita di selezione e conservazione
di grandi etichette e a quella di museo,
svolta nelle suggestive cantine, una
serie di eventi volti a promuovere un
certo tipo di approccio al mondo del
vino, con una valenza culturale oltre
che ricreativa. Il rapporto con 1 soci,
con gli appassionati e i consumatori
curiosi, ma anche con le aziende che
hanno creduto in tutto cio, deve essere
mantenuto vivo dalle iniziative che
fanno da corollario al progetto.

Dal mese di dicembre 2003, la pro-
posta d’acquisto chiamata Vino del
Mese viene inviata a tutti 1 socl con
cadenza periodica e riguarda un unico
prodotto, corredato da una scheda de-
scrittiva che ne illustra le caratteristi-
che e presenta I'azienda produttrice.
Ogni offerta nasce dall'accordo tra la
Banca e 1 produttori gia coinvolti nel
progetto e deve essere una
proposta esclusiva e origina-

le, un’occasione per rac-
contare la storia di un vi-
tigno, di un’azienda o
del territorio. In questo
modo abbiamo la pos-
sibilita di proporre

e e

m——

etichette meno note, dando spazio
anche alle denominazioni e alle tipolo-
gie di vino che non sono presenti nella
Banca. Lofferta prevede che il pro-
duttore metta a disposizione un nume-
ro limitato di bottiglie, a riprova dell’e-
sclusivita della proposta contraddi-
stinta anche da un prezzo particolare.

Il viaggio enologico intrapreso con
l'offerta del Vino del Mese & appena
iniziato, ma si propone di visitare le
pilt interessanti realta vinicole italiane
attraverso 1 vini delle 300 aziende che
fanno parte della Banca del Vino. Le
offerte dei mesi scorsi hanno riguarda-
to 1l Valentino Brut Zero dell’azienda
Podere Rocche dei Manzoni, il Mon-
tepulciano d’Abruzzo Villa Gemma
1999 abbinato allo Chardonnay Mari-
na Cvetic 2000 dell’azienda Mascia-
relli, la Barbera d’Asti Superiore
Nizza La Signora in Rosso 2000, il
Friuli Grave Merlot 2000 di Vistorta,
lo Chardonnay 1999 Il Monovitigno
dell'azienda Benanti e, recentemente,
il Colli Tortonesi Rosso Georgette
2002 di Franco M. Martinetti.

Federico Peemonte




Le proposte della Banca del Vino

Appaganti sfizi d’annata

| vini di Federico Carletti sono certamente tra i mi-
gliori di tutto il comprensorio del Nobile di Monte-
pulciano e 'Asinone ha ormai conquistato successi
e stima in tutto il mondo. La versione '99 & come all
solito abbondante di profumi di cacao, caffé, grafite
e mora. La Barbera d’Alba Cascina Nuova di
Mauro Veglio, piccolo produttore di La Morra tra le
colline del Barolo, & da considerarsi una delle piu
interessanti espressioni di questo vitigno: di colore
scuro, dona sensazioni di ciliegia matura e vaniglia,
mentre al palato si distende con calore, forza e dol-
cezza, senza fralasciare la vena acidula finale.
Lotto 01 € 180

® 1 magnum Vino Nobile di Monte-
pulciano Asinone 1999 Poliziano

@ 6 bott. Barbera d’Alba Cascina
Nuova 2000 Mauro Veglio

Le due facce della tradizione
Contratto e Caprai: due “C” italiane sinonimo
anche di costanza, due grandi storie, provenienti
dalle cantine di due aziende diverse per tradizio-
ne - spumantistica la prima e d'affinamento per
rossi la seconda - ma accomunabili nella ricerca
della qualita e nel legame con il territorio. Lo Spu-
mante Riserva Giuseppe Contratto Rosé 1988 &
un semplice ma stupendo esempio di freschezza
ed eleganza fatto di perlage fine e consistente e
di timide tonalita rosate. Il Montefalco Sagrantino
Collepiano 1998 si propone con un corpo pieno e
profumi intensi, un vino di grande struttura.
Lotto 02 € 390

@ 6 bott. Spumante Brut Riserva

G. Contratto Rosé 1988 Contratto

@ 6 bott. Montefalco Sagrantino Col-
lepiano 1998 Arnaldo Caprai

Girovagando a nord...

Il Veneto da sempre ha mostrato ottime attitudi-
ni a produrre importanti vini rossi, bianchi e
dolci, poche pero le aziende che riescono a ot-

tenere riconoscimenti con tutte e tre le tipolo-
gie. Una di queste é I'azienda di Fausto Macu-
lan, che & riuscita a distinguersi con tutte le eti-
chette prodotte. Strabiliante e rinomato il Fratta
'99, di grande personalita, compostezza e com-
plessita esemplari.

Monforte &, tra i comuni del Barolo, quello che
indubbiamente vanta il maggiore numero di pro-
duttori emergenti negli anni Novanta. Tra questi
Marco Parusso che, insieme a Tiziana, ci propo-
ne ogni anno fantastiche versioni dei suoi cru.
Ormai consolidato il Barolo Bussia Vigna Roc-
che che, con 'annata 1999, si mostra avvolgen-
te, pieno e suadente, con buona trama tannica.
Lotto 03 € 550

@ 6 bott. Fratta Rosso 1999 Fausto
Maculan

@ 6 bott. Barolo Bussia Vigna Roc-
che 1998 Armando Parusso

Un sorso di Veneto

Le sinuose colline che circondano la piccola e
bella citta di Soave sono affollate da una marea
di vigneti carichi di grappoli perlopiti a bacca
bianca, dai quali escono pregiate bottiglie di
bianchi secchi, freschi e giovani e altri piu dolci
e leggermente appassiti. | fratelli Pra hanno nel
Soave Montegrande la loro punta di diamante:
un vino intenso e pulito, che si impone, invitante
e awolgente, gia dal profumo. Lorenzo Begall,
coadiuvato dal figlio Giordano, oltre a un ottimo
Amarone, produce un piacevole Recioto della
Valpolicella dai profumi di frutta rossa sciroppa-
ta impreziositi da sfumature di rosa; in bocca,
nonostante 'evidente nota zuccherina, il vino
presenta una buona freschezza che gli consen-
te di essere agile ed elegante.

Lotto 04 € 220

@ 1 magnum Soave Classico Supe-
riore Montegrande 2001 Pra

@ 6 bott. (0,5litri) Recioto della Valpo-
licella Classico 1999 Lorenzo Begali
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Girovagando a sud...
Lazienda Paternoster si trova in un territorio, il
comprensorio dell’Aglianico del Vulture, che
vanta vigneti sviluppati tra i 450 e i 600 metri di
altitudine. Lazienda produce e commercializza
vini dal 1925 e propone prodotti di altissimo livello
qualitativo come LAglianico del Vulture Don An-
selmo, ottenuto dalle omonime uve vinificate in
purezza. Di colore rosso rubino cupo, ha sentori
di amarena, di fico secco, di viola appassita e
prugna essiccata. Il secondo vino & un Moscato
tradizionale dai profumi intensi, con note di agru-
mi canditi e aromatici; la bocca & ampia, dolce
ma non stucchevole. Un vino “cult” per la viticoltu-
ra pantesca e non solo.

Lotto 05 € 340

@ 6 bott. Aglianico del Vulture Don
Anselmo 1998 Paternoster

@ 6 bott. (0,5litri) Moscato Passito
di Pantelleria Bukkuram 1999
Marco De Bartoli

Varieta “internazionali”
raccontano terroir d’lItalia
Altra combinazione Friuli € Toscana, ancora una
volta spazio alle alchimie degli uvaggi, alla combi-
nazione di vitigni autoctoni e internazionali, dalla
quale nascono grandi rossi conosciuti e apprez-
zati in tutto il mondo. Il Chianti Classico Riserva
del Castello di Fonterutoli & un classico a tutti gli
effetti: vitigno, terroir e piacevolezza in un unico
bicchiere. Il Ronco dei Roseti & un taglio di caber-
net sauvignon, cabernet franc e merlot nel quale,
nonostante la veste internazionale, € il territorio di
origine a fare la differenza, conferendo al vino ca-
ratteristiche di unicita e tipicita.

Lotto 06 € 300

@ 6 bott. Chianti Classico Riserva
Castello di Fonterutoli 1998 Castel-
lo di Fonterutoli

@ 6 bott. Ronco dei Roseti Rosso
1999 Le Vigne di Zamo

&



1997: Toscana chiama
Piemonte

Interessante lotto per gli appassionati dei piti rap-
presentativi vini da invecchiamento italiani: il Barolo
€ il Brunello di Montalcino. Lazienda Monfalletto-
Cordero di Montezemolo ha sempre rappresenta-
to un'importante realta del Barolo per i mercati di
tutto il mondo. Il Barolo Monfalletto, cru storico
aziendale, esprime grande raffinatezza ed elegan-
za sia al naso sia in bocca, richiamando note di
rosa, viola e tabacco. Montalcino possiede, ormai
da anni, un marchio enologico sinonimo di alta
qualita e sicurezza: Casanova di Neri. | 60 ettari di
vigneti in una magnifica posizione nel versante
sud di Montalcino portano il nome di Tenuta
Nuova, dai quali Giacomo Neri riesce costante-
mente a estrarre un “concentrato di terroir’ dal sa-
pore di amarena, frutti a bacca nera e spezie.
Lotto 07 € 370

@ 6 bott. Barolo Monfalletto 1997
Monfalletto - Cordero di Montezemolo
@ 6 bott. Brunello di Montalcino Te-
nuta Nuova 1997 Casanova di Neri

Vitigni a nord

Il Trentino vanta un produttore che pud com-
petere ad armi pari con i piu grandi cha-
teaux bordolesi. Il San Leonardo di Carlo
Guerrieri Gonzaga € un perfetto esempio di
taglio bordolese (cabernet sauvignon, caber-
net franc e merlot) dalla finezza e potenza
travolgenti, ricco di note fruttate che richia-
mano la mora, il cacao e I'alloro. Dal Trenti-
no ci spostiamo in Valle d’Aosta per proporvi
il Fumin 2001 di Les Crétes, un vitigno au-
toctono, valdostano a bacca rossa che, se
ben vinificato, da origine a vini longevi, di
buona struttura, caratterizzati da sentori
quasi affumicati. Salvato dall’estinzione e poi
progressivamente riscoperto, questo vino di
montagna sta riscuotendo un interesse
sempre maggiore sia dentro sia fuori dai
confini regionali.

Lotto 08 € 180

® 1 magnum San Leonardo Rosso
1999 Tenuta San Leonardo

@ 6 bott. Fumin 2001 Les Crétes

Tris di magnum

I magnum (1,5 litri) rappresenta un formato
ideale per i vini da lungo invecchiamento per-
ché garantisce un equilibrato apporto di ossi-
geno rispetto alla quantita di liquido presente
allinterno della bottiglia, favorendo un’evolu-
zione del vino lenta e graduale. Quali vini se
non un Amarone, un Brunello e un Barolo
potrebbero trovare migliore “riposo” in questo
tipo di contenitore? Ecco quindi tre fantastici
esemplari di vini da invecchiamento di altret-
tante illustri aziende vitivinicole italiane:
Corte Sant’Alda dal Veneto, Mastrojanni dalla
Toscana e Domenico Clerico dal Piemonte.
Un’occasione da non perdere riservata solo
ai primi quindici pretendenti.

Lotto 09 € 240

® 1 magnum Amarone della Valpo-
licella 1997 Corte Sant’Alda

@ 1 magnum Brunello di Montalci-
no 1997 Mastrojanni

® 1 magnum Barolo Ciabot Mentin
Ginestra 1998 Domenico Clerico

BUONO DI PRENOTAZIONE PER LE PROPOSTE DELLA BANCA DEL VINO

COME PRENOTARE
a: La Banca del Vino s.c.ar.l.

Tel. 0172 458418 - Fax 0172 458417

MobDALITA DI PAGAMENTO
carta di credito

[\l Y Y Y I T

Spedire via posta o fax entro e non oltre il 31/10/2004

p.za Vittorio Emanuele, 13 - 12060 Pollenzo BRA (Cn)
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Scadenza / Firma ................

Cassa di Risparmio di Bra - ¢/c n. 1500154

D Allego assegno bancario non trasferibile
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|
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|
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|
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[ CartasSi ! ! I
Ll Contributo spese di spedizione || | | |l | | |

’ |
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A titolo di caparra confirmatoria verso, in accompagnamento al presen- |

te ordine, 'ammontare complessivo della fornitura. Detto importo deve |

intendersi pari alla fattura di addebito comprensiva di Iva. Il contributo |

per le spese di spedizione é di € 15,00 fino a tre lotti; per quantitativi |

superiori e previsto un incremento di € 3,00 per ogni lotto. I

U |



Universita e biodinamica

iugno 1924: Rudolf

Steiner, epistemolo-

go, uomo di scienza e
letterato, tenne a Koberwitz,
in Breslavia, un corso sull’a-
gricoltura che avrebbe getta-
to le basi essenziali per il fu-
turo della biodinamica.
Giugno 2004: esattamente
ottan’anni dopo, a Pollenzo,
nella sala conferenze della
neonata Agenzia, si & svolto
un seminario internazionale,
organizzato dall’Universita
di Scienze Gastronomiche,
dal titolo:
agricoltura biodinamica”.

“Viticoltura e

Argomento complesso e dalle
radici culturali antichissime,
in questo secolo di agricoltu-
ra industriale e tecnologica,
la biodinamica ¢ stata ogget-
to di studio e applicazione
soltanto da parte di un esi-
guo numero di ricercatori e

agricoltori, senza mai inte-
ressare le istituzioni accade-
miche ufficiali. Da una parte
a causa della mancanza di
sufficienti prove scientifiche
e dall’altra per I'approccio
olistico di stampo finalista e
vitalista che ne caratterizza
le basi conoscitive, in perfet-
ta contrapposizione con il
determinismo cartesiano che
caratterizza la nostra cultura
da piu di quattro secoli.

L'Universita di Scienze Ga-
stronomiche, nell’ottica di
promuovere un’agricoltura
pil ecologica e sostenibile,
ma soprattutto per risponde-
re all’esigenza di saperne di
pit in merito da parte di
molti produttori vitivinicoli,
ha dedicato il suo primo se-
minario a questo tema cosi
discusso e controverso.

Viticoltori, agronomi, storici

e ricercatorl unilversitari,
provenienti dall'Ttalia e dalla
Francia, sono intervenuti in
una successione di relazioni
che hanno affascinato, a
volte interdetto, stupito e in-
teressato i partecipanti, la-
sciando loro la convinzione
che la biodinamica & materia
complessa, discutibile, ma
non priva di fondamenti e
meritevole di una maggiore
considerazione.

Dopo 'apertura dei lavori
del professor Alberto Capat-
t1, che ha descritto l'origine
del termine biodinamica e il
suo utilizzo nei secoli, il
primo Iintervento & stato
quello di Carlo Triarico, sto-
rico della scienza, che ha in-
trodotto la materia relazio-
nando suil lineamenti storici
e culturali del movimento

biodinamico. Successiva-

Da sinistra: Stefano Pescarmona, Lydia e Claude Bourguignon, Elena Giovanelli e Vittorio Manganelli durante il seminario.




mente, Guy Kastler, viticol-
tore e presidente del Résau
Frangais Semences Paysan-
nes, ha parlato della degene-
razione della vite nell’ultimo
secolo, seguito dall'interven-
to di Claude Bourguignon,
agronomo francese esperto
in microbiologia dei suolj,
dal titolo “Il suolo: un luogo
complesso e sconosciuto”.

Nel pomeriggio Jean-Philip-
pe Coulomb, professore di
patologia vegetale all’Uni-
versitd di Avignone, ha pre-
sentato uno studio compara-
tivo inedito dove sono state
confrontate le analisi citolo-
giche e biochimiche effettua-
te su due vigneti adiacenti
ma condotti con metodi di-
versi: il primo con agricoltu-
ra integrata e il secondo con
agricoltura biodinamica. Lu-
cietta Betti, docente di pato-
logia vegetale all'Universita
di Bologna, ha riportato i ri-
sultati della ricerca venten-
nale del suo istituto in mate-
ria di lotta fitopatologica con
I'omeopatia e infine Franco
Weibel, ricercatore dell Isti-
tuto svizzero di Ricerca in

Agricoltura Biologica, ha
commentato 1 risultati della
prova Dok, la pit importan-
te sperimentazione della sto-
ria sul confronto tra agricol-
tura integrata, biologica e
biodinamica.

La serata & proseguita con
una degustazione guidata di
vini della Maison M. Cha-
poutier e, al terrnine, per co-
loro che si erano preventiva-
mente iscritti, con un’eccel-
lente cena al ristorante
Guido, accompagnata da vini,
chiaramente, biodinamici.

La seconda giornata invece &
stata dedicata interamente
all’esperienza sul campo di
viticoltori e tecnici che da
anni lavorano in biodinami-
ca: Mauro Carlin, agrotecni-
co e consulente dell’Associa-
zione Agricoltura Biodinami-
ca, ha descritto le tecniche
basilari del metodo; Nicolas
Joly, proprietario del Clos
de la Coulée de Serrant e in-
stancabile e carismatico di-
vulgatore del metodo, ha in-
cantato e incuriosito affron-
tandone 1 principi. Dopo
pranzo la parola & passata ai

viticoltori Stefano Bellotti di
Cascina degli Ulivi e Jean-
Pierre Amoreau di Chateau
du Puy, che hanno portato la
loro esperienza sul campo e
In cantina.

Il seminario si & concluso con
I'intervento di Stefano Pe-
scarmona, agronomo, orga-
nizzatore e responsabile
scientifico dell’evento, che ha
commentato gli interventi
precedenti e focalizzato ’at-
tenzione sull’applicabilita
della biodinamica nelle diver-
se tipologie aziendali

Dopo due giorni ricchi di
contenuti ed estremamente
impegnativi, 1 partecipanti
sono tornati ai lavori della
vigna, con qualche dubbio ri-
solto e alcune certezze messe
in discussione, ma tutti sicu-
ramente soddisfatti. Davvero
un buon inizio

A cura dell’Avsociazione Amici
dell’Universita di Scienze Gastro-

nomiche

Per ulteriori informazioni potete
{nviare una e-mail a:

da.pescarmona @unisg. it

La Banca del Vino sara aperta al pubblico dal primo ottobre, con i seguenti orari:

lunedi: chiusura settimanale

martedi - domenica: dalle ore 10,00 alle 13,00 e dalle ore 15,00 alle 18,00

Ingresso
5,00 euro comprensivi di:

visita delle cantine, poster della Banca del Vino, degustazione di un vino a scelta fra quelli in carta

2,50 euro comprensivi di:

visita delle cantine, poster della Banca del Vino

Per informazioni (degustazioni, visite per gruppi, eventi) contattare Federico Piemonte, responsable
della Banca del Vino: tel. +39 0172 458418, e-mail: info@bancadelvino.it, www.bancadelvino.it

In copertina uno dei poster della serie “La Banca del Vino”
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Fiera in movimento

ipercorrere la storia del

Salone del Gusto equiva-

e a ripercorrere una
parte significativa della storia pit
recente di Slow Food.
I soci di vecchia data ricorde-
ranno che il Salone del Gusto
era stato preceduto, nel 1994,
da due manifestazioni che anti-
cipavano largamente, nei conte-
nuti, lo stile e la filosofia della
manifestazione torinese: Gran
Menu a Verona (in aprile, du-
rante il Vinitaly) e Milano Go-
losa, ai primi di dicembre.
A quell’epoca, la nostra Associa-
zione aveva gia percepito la ne-
cessitd di ampliare il proprio
punto di osservazione dal
mondo del vino a tutto I'univer-
so della produzione alimentare.
Fino ad allora, infatti, parlare di
cibo era un esercizio quasi esclu-
sivamente riservato alle espe-
rienze gastronomiche nei risto-
ranti e nelle osterie, e le occasio-
ni, di incontro e confronto con 1
produttori, al di fuori del settore
enologico, erano piuttosto rare.
Con Gran Menu e Milano Golo-
sa Slow Food inaugurava un
percorso del tutto nuovo, non
solo per se stessi, ma in qualche
modo per tutto il sistema delle
fiere alimentari. Ed & giusto dire
fiere e non eventi, perché queste
due manifestazioni erano a tutti
gli effetti — come lo & il Salone —
eventi fieristici e commerciali. La
decisione, fin dall’inizio, & stata

quella di non rinnegare il “taglio”
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che il Salone del Gusto poteva
assumere, perché questa era
chiaramente una delle richieste e
delle esigenze che ci giungevano
dai nostri potenziali espositori. I
quali, in molti casi, non trovava-
no spazio nelle altre fiere di set-
tore, oppure erano messi ai mar-
gini — in termini di “visibilita” e
di conseguenti opportunita — dai
colossi industriali che, evidente-
mente, caratterizzano e condizio-
nano tali manifestazioni.

Le peculiarita di Slow Food e i
motivi stessi che ci avevano spin-
to a organizzare eventi fieristici
dedicati al settore alimentare, ci
imposero perd scelte nuove e del
tutto diverse. Innanzitutto la de-
cisione di puntare soprattutto
sulle produzioni a denominazione
di origine o tradizionali, quelle
che portano in dote una storia,
tralasciando 1 prodotti frutto di
fantasia, di pura concezione indu-
striale-commerciale. In secondo
luogo la scelta di sacrificare molti
metri quadrati — che pitt conve-
nientemente avrebbero potuto es-
sere venduti come spazi espositivi
—a vanta,ggio di aree dedicate alla
didattica. Ai Laboratori del
Gusto in particolare, che costitui-
scono oggl una sorta di marchio
di fabbrica di Slow Food e del
Salone del Gusto.

Ecco dunque delinearsi in modo
chiaro, a partire dalla seconda
edizione del nostro Salone (nel-
l'autunno del 1998), i suoi tratti

distintivi: da un lato un’esposi-




zione dichiaratamente commer-
ciale, ma rivolta principalmente
alle piccole produzioni e a quelle
da salvaguardare; dall’altro la
spiccata vocazione educativa, in
grado di fornire ai consumatori-
visitatori le chiavi di lettura per
comprendere le caratteristiche
dei prodotti esposti e proposti.
Dal 1998 a oggl, ogni edizione del
Salone del Gusto ha segnato una
tappa evolutiva sia nell’elabora-
zione dei temi portanti, sia nella
realizzazione dell'evento stesso.
Cosj, se agli esordi si era lanciata
l'idea dell’Arca del Gusto, ovvero
la necessita di catalogare la bio-
diversitd agro-alimentare a ri-
schio di estinzione, nel 1998 gia
si portavano a Torino 1 primi
prodotti-simbolo di quel patri-
monio gastronomico nazionale
che rischiavamo di perdere per
sempre. Nel 2000 fecero il pro-
prio esordio i Presidi, 90 e solo
italiani, interventi concreti a dife-
sa e recupero di alcune delle pro-
duzioni “imbarcate” nel corso dei
quattro anni precedenti sulla no-
stra Arca ormai non pill immagi-
naria. E il 2002, scorsa edizione,
¢ stato I'anno dell'internaziona-
lizzazione, con i primi 19 Presidi
del mondo. Un'internazionaliz-
zazione che il Salone aveva gia
conosciuto da tempo, paralle]a—
mente alla crescita mondiale del
Movimento Slow Food, ma che
solo allora iniziava a esprimersi
anche con grandi progetti oltre i
confini del Belpaese.

Tutta la parte espositiva del Salo-
ne del Gusto si ¢ intanto evoluta,
assecondando le scelte e le indi-
cazioni che giungevano — sempre

pitt numerose e frequenti — dalle

esperienze legate ai Presidi. Cos,
Insleme a una ancora pill attenta
selezione degli espositori in ma-
teria di qualita e “tipicitd” dei
prodotti, dal 2002 il Mercato si
articola in vie tematiche che per-
mettono al visitatorl un viaggio
ragionato attraverso il meglio
delle produzioni alimentari d'Ita-
lia. Parallelamente si & sviluppata
la presenza internazionale, da
gruppi di produttori coordinati
dagli Slow Food nazionali a
grandi cucine del mondo.

Dove andra il Salone del futuro?
Non ¢ difficile azzardare una
previsione: |'esperienza di Terra
Madre, il meeting di cinquemila
produttori di cibo del pianeta che
si svolgera quest’anno in conco-
mitanza con il Salone, lascera
certamente un segno forte in
questo nostro 2004 e sara sicura-
mente ripreso nelle prossime edi-
zioni della nostra kermesse.
Lambizione & quella di attivare il
maggior numero di progetti pos-
sibili con le comunita che parte-
ciperanno a Terra Madre e farle
tornare a Torino, gia a partire dal
2006, con i loro prodotti, affin-
ché si possano confrontare con
piena dignita con il mercato glo-
bale. Una grande scommessa,
che ancora una volta fara del Sa-
lone del Gusto una vetrina indi-
scutibilmente commerciale ma
indissolubilmente legata alle
esperienze e alle aspirazioni del

nostro Movimento.

Tratto da Slowfood
4 settembre 2004

Roberto Burdese
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DIVENTA SOCIO DELLA BANCA DEL VINO!

Associarsi e facile: la Banca del Vino € una societa cooperativa e si possono acquistare una o piu
quote da 250 euro, avendo cosi un accesso privilegiato alle iniziative che verranno comunicate e pro-
poste di volta in volta. In particolare essere socio garantisce il ricevimento della newsletter periodica
e la possibilita di partecipare alle seguenti offerte esclusive:

e offerta di acquisto del Vino del Mese;
e proposta di partecipazione a week-end o settimane “enologiche”;
o offerta di acquisto a prezzi di favore e in prelazione di lotti di vino in deposito presso la Banca del Vino;

e ingresso gratuito alla Banca del Vino.
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[ SOLOSCIITIO ...oooooeeee s richiede
ammissione in qualita di socio cooperatore/sovventore alla Banca del Vino s.c.ar.l. — Piazza Vittorio Ema-
nuele,13 - Pollenzo Bra (CN), p.i. 02824150045 impegnandosi a versare a semplice richiesta e con le
modalita che gli saranno indicate, 'importo di n°.................. quote da 250 (duecentocinquanta) cadauna di
cui richiede l'autorizzazione alla sottoscrizione, e a fornire, a stretto giro di posta, copia di un proprio docu-
mento di identita ed attribuzione del codice fiscale anticipando, a titolo cauzionale

l'importo complessivo delle qUOte SOOSCIIttE PAIT @ & ...
A MEZZO @SSEUNO N .oooioiieeeeereeieeeeeee e85
eMESSO SUNA ..ooooooe e importo che, qualora entro 60 giorni dalla presente richiesta

la medesima non dovesse risultare accolta, dovra essere restituito con immediatezza al sottoscritto.
Oppure autorizzando,
in caso di favorevole accoglimento, I'addebito sulla carta di credito (Jvisa [dae [ cartasi
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