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Vita dacantina
eccoimaghi

ELEONORA LOMBARDO

L'enologa Laura Orsi

nord: in Sicilia le piogge tardive in

primavera e |'estate mite con pic-
chidicaldosoloallafine hannofattoini-
ziare la vendemmia sotto i migliori au-
spici. C'é chi ha cominciato il 3 agosto,
chiil 10 e chiil 19, un po’ in ritardo ri-
spetto agli altri anni, e fra riti scara-
mantici (per esempio, riempire sem-
pre per prima la stessa vasca, la nume-
ro 13) eattenzioni ai segnalidel tempo
degne di uno sciamano, scrutando i
ventieprevenendole piogge, &iniziata
anche quest’anno laduravitadell’'eno-
logo.
Sveglia all’alba, controllo delle va-
scheevisitaaicampi, rientroincantina
e micro assaggio dei mosti che comin-
ciano a fermentare, cartella alla mano
per aggiornare i dati analitici che van-
noincrociaticon quellicherestituisceil
palato, quindisi passaallaboratoriofra
phmetro e vetreria per analisi fosforo-
se, alcoliche e zuccherine. Poi di nuovo
campieancoralaboratorio, settegiorni
su sette da maggio a dicembre, dopo si
tira un sospiro di sollievo, ma le vacan-
ze sono concesse solo a giugno.Le uve
del 2014 hanno avuto la maturazione
naturalechel’optimumrichiederebbe,

SOND pitieuforicideilorocolleghidel

ellavendemmia

GlienologidellaSiciliadabere
"Nok i creatividelvinodiqualita

condizioniche dovrebbero favorire tut-
tiivini, forse soprattuttoi bianchi, ma
la vendemmia & ancora lunga e fra gli
enologi la scaramanzia non & mai trop-
paepensandoaidisagiavutialnord,c’é
quasi pudore a esaltare il momento.

«Con la vendemmia ancora in corso,
I'enologo si fa il segno della croce, per-
ché nulla si puo dire prima che I'ultima
vasca non venga svuotata», dice Stefa-
no Valla.

SEGUE APAGINA X

SEGUE DALLA PRIMA DI CRONACA

rIGINARIOd1PARMA ma da tredici annienologodi Don-

nafugata, Valla ha un contratto che lo vuole enolo-

go interno in esclusiva in Sicilia per Donnafugata,

ma libero di fare il consulente esterno in Trentino
= per altre aziende.

Esiste, infatti, un mercato competitivo che cerca di conten-
dersi gli enologi migliori, con distretti territorialidarispettare.
RraccontaValla: «<Dieciannifa
eraancora peggio,l'enologo, il
mega consulente era davvero
unastarcheaprivalastradaal-
le guideimportanti, oggie per
fortuna, le cose sonocambiate
elagrandezzadellafigurapro-
fessionale si esprime nel man-
tenimento dei valori nel tem-
po. E finito il tempo degli
“stringimano” legati ai media
e si & aperta la strada a chi si
sporcaincantina».

All'inizio della carriera, co-

me dipendenti si inizia guada-
gnandodai 1.200ai 1500 euro
al mese, stipendio che si puo
raddoppiare o triplicare man
mano che si consolida la pro-
pria fama, arrivando a guada-
gnare cifre importanti con le
consulenze. A dare valore al-
I"enologo e il successo di un vi-
noda parte del pubblico, quin-
di alla fine un successo valuta-
bile in termini di vendite.

Nonélegatodauncontratto
di esclusiva il piemaontese Ma-
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rio Ronco, da 14 anni enologo
di Cusumano, che seguendola
scalarita di maturazione si di-
videfralaSiciliaeilnordItalia.
Del suorapportoconl’azienda
Cusumano dice:» Non & un’e-
sclusiva, ma penso cheselavo-
rassi per qualcun altro in Sici-
lia mi ucciderebbero diretta-

mente. Posso permettermi
questa battuta perché il rap-
porto con loro va ben oltre
quelloprofessionale. D'altron-
deunrapportointensoconl’a-
zienda é dato dal fatto chel'e-
nologo interviene in modo to-
tale, dall'ideazione del vino fi-
no alla messa in bottiglia».

Ha un contratto di super
esclusiva ed ¢ stato piu volte

Laura Orsi, milanese
“All'inizio ero I'unica
donna nelle riunioni
oggi hoaltre colleghe”

contattato da altre aziende
che avrebbero valuto aggiudi-
carselo,l’enologodell’azienda
Milazzo, Giuseppe Notarbar-
tolo, 31 anni di Alcamo. Lau-
reatosi ad Alba é tornato in Si-
cilia con il sogno di fare eccel-
lenze nella sua terra e soprat-
tutto una: lo spumante. «A
quindicianni, nelvignetodifa-
miglia ad Alcamo, mentre i
miei coetanei giocavano a
smontare e rimontare i moto-
rini, io sperimentavo come fa-
re lo spumante, fra bottiglie
che miesplodevanoin manoe
qualche soddisfazione», rac-
conta Notarbartolo. Per lui
I'approdo da Milazzo € stato
quasi naturale, un certo orgo-
glio siciliano e ambizioni de-
gne della Champagne.
Dichiara un vero e proprio
innamoramento, si sente nel
posto giusto al momento giu-
sto, Laura Orsi, milanese ma
dal1997inSiciliadovehames-
sosufamiglia:leiél’enologadi
Tasca D'Almerita, insignita
delpremio Migliorenologonel
2010.<«Certo, all'inizioalle riu-
nioni ero l'unica donna e 'eta
media era sopra i cinquanta,
oggi comincio ad avere colle-
ghe anche in Sicilia e l'eta si é
abbassata con una spinta in-
novativa che & all’ordine del
giorno—raccontala Orsi—Bi-
sogna avere buone doti rela-
zionali e fare venire fuori le
competenze. lo ho due carat-
teristiche: sono pignola e non
mollo mai. Posso essere stan-

chissimaeammettodeilimiti,
in cantinairagazziforse cono-
scono le macchine meglio di
me, maiononmifermo, seéil
casoprendoilmiotempoe fac-
ciolecoseconlaprofonditaela
curache meritano».

Ci vuole creativita, sensibi-
lita nell’interpretare le poten-
zialita di un'uva, bravura nel-
I'applicare le conoscenze sul
campo, nonmettersisuun pie-
distalloed esseredispostiaim-
parare datutti,’enologodeve
guidare gli uomini e allonta-
nare la paura dell’errore per
spronare a dare il meglio.

C’eé un enologo residente
per ogni cantina, pit giovani

stagistida tuttoilmondoeun
consulentefrancese, maAles-
sio Planeta non ha dubbi:
«Non sono formato come eno-
logo, sonoun agronomo, mail
vino qui lo progetto io. Prima
della vendemmia comincia-
moun briefingtuttiinsiemee
poi ognuno monitora le sue
cantine. Abbiamoun’enologa
ungherese e poi ogni tre mesi
stagistidaognipartedel mon-
do,lofaccioperformareimiei,
il solo fatto di dovere parlare
inglese einnovativo».

Mezzo alchimista e mezzo
leader, uomo concreto di ter-
ra e visionario di odori e pro-
fumi, I'enclogo trasmette il
suo carattere al vino, ma &
quasi impossibile fare dichia-

Giuseppe Notarbartolo
e uno dei pit contesi

“A 15 annisperimentavo
con lochampagne”

rare la preferenza per uno o
per l'altro. «Sono come figli.
Allafineécomebadareabam-
bini di eta diverse, c'é quello
da accompagnare nei primi
passi, quello che sa cavarsela
da solo» dice Notarbartolo,
che ha come sogno della car-
rieraquellodifareunvinoche
restinella memoria di tutti.

Vallaraccogliele sue soddi-
sfazioni in una degustazione
verticale e coltiva il sogno di
andarealavorarein NuovaZe-
landa e invece una classica,
ma sempre emerita, Borgo-
gna e negli orizzontidi Ronco.
Sonosoddisfatti del momento
la Orsi e Planeta, la prima se-
guendo la sostenibilita dei
nuovi prodotti Tasca D’Alme-
rita, il secondo peril Mamerti-
no prodotto a Milazzo a cento
passidal mare.

Anche se forse non c¢’é pitil
piccodieuforiachehacaratte-
rizzato la Sicilia del vino dieci
annifa, gli enologi trovanoqui
una sortadilaboratorio ideale
per misurarsi con varieta cli-
matichedegnediuncontinen-
te che consente di sperimen-
tare e giocare con la tradizio-
ne, e questa vendemmia li
esaltain modo particolare.

Laloroagenda efitta, nonsi
prevedono pause primadi Na-
tale, ma quando l'ultima uva
verra raccoltal per tutti il ri-
tuale éil medesimo, quello an-
ticodiun pranzo in campagna
per esprimere insieme la sod-
disfazionediunlavoroben fat-
to consacrato, qui ci vuole, da
un brindisi al nuovo.

PLANETA
Alessio Planeta
& agronomo ma
é lui a progettare
il vino della sua
azienda. Si
avvale di
un'enologa
ungherese e di
stagisti stranieri

NOTARBARTOLO
Giuseppe
Notarbartolo, 31
anni, di Alcamo
él'enologo di
Milazzo, azienda
con cui & legato

in esclusiva. E
uno dei pitt
contesi

VALLA

Stefano Valla. di
Parma, da tredici
él'enologo di
Donnafugata:
contrattoin
esclusiva per la
Sicilia ma ha
consulenze in
Trentino

ORSI

Laura Orsi
milanese, dal
1997 in Sicilia

é l'enologa di
Tasca d’Almerita
Nel 2010 ha vinto
il premio come
miglior enologo

dell’'anno
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ATFRCAT
ALFRCAR

SUI LUOGHT DFLLE MINIERE

A Lercara Friddi, fino al 1969 'unico giacimento di zolfo della
Sicilia, si celebra oggila giornata “Nei luoghi delle antiche
miniere”, organizzata da SiciliAntica. Alle 10 si visita il Museo civico
che ospita una sezione dedicata al mondo minerario. Alle 15,30
inizia un percorso turistico minerario guidato daun esperto.

NASCE L'ACCADFEMIA DFLLEARTI

Nasce Divento, I'Accademiadelle arti e dello spettacalo, un progetto
mirato alla formazione specifica nel mendo della cultura guidato da
Gianni Nanfa, presidente e da Emilia Di Paola, direttore artistico. |
primi corsi di clanza, canto, musical, recitazione doppiaggio,
partiranno il 29 settembre. La sede principale sara il teatro Jolly.

[duecloni
chesfidano
leregole

dell’azienda vinicola Milazzo:

Campobello di Licata come la
Franciacortae poi V10e V12, duecloni
aziendali, due vitigni allevati nei vigneti
sperimentalidi un’aziendasiciliana che
racconta unastoriainsolita.
Quattrocentomila bottiglie 'anno, otto
etichette di spumanti, metodo classico, un
mercato diriferimento quasi
esclusivamenterivolto alla Siciliae
all'ltalia senzainsequirel'esteroedue
vini, Vignavella e Fondiro, che avrebbero
tutte le carte inregola per essere due doc,
ma che per scelta aziendale vengono
commercializzati come vino da tavola. La
certificazione doc, infatti, impone che
nell’'etichetta vengano specificati tuttii
vitigni impiegati, ma Milazzo ha deciso di
percorrere una strada diversa. «La nostra
sfida era quella di dimostrare che un vino
datavola pud essere sinonimo di qualita e
allo stesso modo che doc vuol dire solo
aderire a parametri minimi di qualita»,
dice Giuseppina Milazzo, figlia del
fondatore Giuseppe, dal 1998 al fiancodel
padre insieme al marito, Saverio Lo
Leggio, nelladirezione dell’azienda.
Una provocazione, marketing, ma ancheil
tentativodi attirare I'attenzione sui
parametri delladoc che in molti
vorrebbero piu attenti alla qualita.
Continua la Milazzo: «Fondird e Vignavella
di diritto sarebbero delle doc. Invece sono
unrosso e un bianco da tavolaimbottigliati
con eleganza e nella fascia di prezzo frale
pit alte dei nostri prodotti. V10e V12 sono
vigneti che in Sicilia sono sempre esistiti
ma che nel nostro vino ottengono dei
risultatisorprendenti grazie ai tentativie
alle sperimentazioni. Ogni tanto si puo
essere gelosi dei propri segreti».

C] soNo due segreti nella filosofia

el
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