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THE HISTORY OF LAMBRUSCO IS STRICTLY INTERTWINED WITH ITS
TERRITORY AND THE HARD WORK OF WILD VINE DOMESTICATION, RE-
SULTING IN A DOUBLE-SOULED WINE: FIZZY OR SPARKLING, BUT AL-
WAYS WITH UNIQUELY CHARMING AND AROMATIC TRAITS, WHOSE
FEATURES ARE HERE SEEN MORE IN DETAIL. IN ORDER TO INCREASE
QUALITY, AGRONOMIC PROCEDURES MUST BE ADOPTED ACCORDINGLY
TO THE CLIMATE CHANGE, WHOSE INFLUENCE ON GRAPE MATURATION
AND HARVEST IS BECOMING MORE AND MORE RELEVANT. AS FAR AS
PRODUCTION IS CONCERNED, SINCE THE CHANGE OF COURSE STARTED
FROM THE SO CALLED “LAMBRUSCO RENAISSANCE”, A GROUP OF PRO-
DUCERS HAS NOW BEEN UP TO MORE MODERN AND VERSATILE WINES,
APT FOR GASTRONOMIC MATCHES UNTHINKABLE IN THE PAST.
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DOVE E COME RICERCARE
LA QUALITA NEL LAMBRUSCO

er alcuni il Lambrusco e considerato un vino didatti-
o, un vino sociale, per una bevuta leggera e fresca,
da abbinare a sapori genuini e a una quotidianita al-

legra e spensierata. La prima immagine che ci viene in mente

pensando alla sua effervescenza é quella di una tavola rustica,

imbandita con salumi e gnocco fritto, tortellini e bollito.

I Lambruschi sono vini figli di quella “labrusca” con la quale gli

antichi indicavano la vite selvatica, termine che nei suoi conte-

nuti semantici € anteriore non solo alla presenza etrusca e poi

romana nell’ltalia settentrionale ma, addirittura, allinvasione cel-

tica: questo fatto testimonierebbe il ruolo che hanno avuto le

popolazioni padane nella sua domesticazione anche nelle zone

umide della pianura padana, facendola arrampicare sugli alberi cosi da distanziarla dallumidita del

terreno. La storia ha poi indicato i percorsi fatti per tracciare una mappatura di cosa sono oggi i

Lambruschi e degli areali che ne distinguono la produzione. Nei vari disciplinari che ne regolamen-

tano la produzione, deve essere considerata organizzazione delle attivita delle imprese del com-

parto vitivinicolo del Lambrusco, che riassumono i connotati caratteristici della filiera distrettuale:

da una parte ci sono le cantine sociali, che hanno un ruolo determinante nella concertazione

delle azioni delle imprese agricole, essendo le principali fornitrici di molte case vinicole e vitivini-

cole; dallaltra parte ci sono quelle cantine che, in contesti territoriali e competitivi spesso troppo

compressi, divengono i competitor delle stesse cantine sociali, con la proposta del prodotto

finito a marchio proprio. Oltre a questi due elementi, vi € una terza cordata piu piccola ma qualita-

tivamente molto interessante, ovvero quella che controlla completamente tutta la propria filiera

produttiva. In alcuni casi, queste ultime realta non sono solo il processo di una sedimentazione

della tradizione e di un'esperienza pluridecennale tramandate agli eredi dalle famiglie fondatrici,

ma si presentano al mercato finale, domestico e internazionale, con molteplici modelli di business

che collocano in attivita differenti della catena del valore per la creazione del loro vantaggio com-

petitivo. Sono queste le aziende lontane dallidea delle alte rese per ettaro, del veloce passaggio

in autoclave e dellaltrettanto veloce commercializzazione. Lasciano ad altri questo compito, alle

cooperative per intenderci, per le quali nutriamo rispetto e stima soprattutto per il sostegno che

forniscono all'economia viticola dei territori in cui operano. Grazie a queste nuove generazioni, si

€ avviata una vera e propria rivoluzione che, prendendo spunto dalla crisi che ha subito il Lambru-

sco alla fine degli anni ottanta, ha smosso l'attenzione per dare valore ai vini.

Alcuni illuminati produttori storici si sono resi conto di come fosse necessario un cambiamento di

filosofia produttiva: la qualita, attraverso il controllo completo della filiera produttiva, era il solo

mezzo per emergere. Sono nati cosi dei veri e propri cru. Alessandro Medici ricorda: “Mio padre,

Alberto, decise di piantare il vigneto; quindi, abbasso le rese produttive di oltre il 30-40 per cento

e nel 1993 nacque il nostro Lambrusco Concerto, che & il nostro Lambrusco pitl rappresentativo e

che & stato uno dei primi prodotti da singolo vigneto. Quindi, non piti un vino prodotto da uve

acquistate da cantine sociali, magari anche di qualita, ma senza un’identita”

E stato un punto di rottura che il VEW YW ‘r’”{ﬁﬁ ha chiamato il “Rinascimento del

Lambrusco” e che oggi ha dato vita a un gruppo di produttori che, senza rinnegare storia e tradi-

zione, applicano un percorso di qualita contenendo le rese, lavorando sui territori, aumentando

lattenzione e la precisione nelle vinificazioni in cantina e utilizzando, in alternativa, il metodo

italiano, il metodo classico o il metodo ancestrale. Ne consegue una molteplicita di espressio-

ni, giocate sull'interpretazione delle reali potenzialita che ha il territorio e sulla conoscenza dei

mercati, in particolare di quello dei giovani wine lovers, che ha portato alla produzione di vini dal '

taglio moderno, dal carattere preciso, definito e versatile, tanto da poter essere proposti in ambiti

e in abbinamenti gastronomici fino a pochi anni fa impensabili, come le cucine regionali del sud

Italia e quelle etniche.

P.V.
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DOVE E COME RICERCARE
LA QUALITA NEL

[.ambrusce

bbiamo chiesto a Claudio Biondi, presi-
dente del Consorzio Tutela Lambrusco, e
a Luca Casoli, direttore dei Consorzi fito-
sanitari di Modena e Reggio Emilia, quali
siano i fattori che hanno contribuito in maniera
rilevante allincremento di qualita dei lambruschi.
Il cambiamento climatico, con laumento della me-
dia annua delle temperature minime e massime e il
conseguente anticipo di maturazione, insieme alla
variazione nella distribuzione mensile delle piog-
ge, con fenomeni spesso violenti come ritorni di
freddo e gelate primaverili, evidenzia quanto sia
fondamentale stabilire il punto giusto di matura-
zione delle uve e il momento in cui iniziare la rac-
colta. “Sappiamo che ogni anno € una storia a sé
e quindi la programmazione vendemmiale diventa
fondamentale”, ricorda il presidente Biondi.
Anche le pratiche agronomiche devono essere
in linea con gli andamenti climatici e non solo in
termini di difesa fitosanitaria. Sebbene non ci si-
ano studi scientifici che comparino la resistenza
al cambiamento climatico tra i differenti vitigni,
Luca Casoli conferma come la vite sia meno con-
dizionata rispetto ad altre specie arboree; inoltre,
si nota una migliore resistenza nelle zone di pianu-
ra rispetto a quelle collinari. Lesperienza dimostra
come il lambrusco Grasparossa resista meglio alla
siccita ma, essendo un vitigno precoce, presenti un
maggiore rischio in caso di gelate primaverili. Nel-
le zone di pianura il lambrusco Salamino di Santa
Croce resiste meglio e, anche in caso di piogge co-
piose, non va in colatura.
Sebbene non esista una particolare vocazionalita
dei territori collinari, i lambruschi che vi cresco-
no vedono una maggiore esaltazione delle carat-
teristiche organolettiche sia per le minori produ-
zioni sia per il delta termico giorno/notte in fase
pre-vendemmiale.
La tecnologia del freddo é stata fondamentale per
lincremento della qualita. Oggi tutti i produttori
aderenti al Consorzio effettuano fermentazioni a
temperature controllate; con questi climi e fon-
damentale riuscire ad abbassare la temperatura
immediatamente dopo la pigiatura per evitare di
perdere la parte olfattiva.
Per la produzione di metodo classico, il lambrusco
di Sorbara € quello che meglio si adatta a questa
tecnica di spumantizzazione grazie alla sua elevata
acidita e all'aromaticita della buccia.
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