



    

      

    

  


  
 


[image: image]



 


Titolo | Maestri del Vino Antico


Autore | Stefano Menti


ISBN | 9791222710785


 


© 2023. Tutti i diritti riservati all'Autore


Questa opera è pubblicata direttamente dall'Autore tramite la piattaforma di selfpublishing Youcanprint e l'Autore detiene ogni diritto della stessa in maniera esclusiva. Nessuna parte di questo libro può essere pertanto riprodotta senza il preventivo assenso dell'Autore.


 


Youcanprint


Via Marco Biagi 6, 73100 Lecce


www.youcanprint.it


info@youcanprint.it


Made by Human



 


 


Dedico questo non capolavoro (o “lavoro del capo”, come usano dire i Barbaboyz) agli amori della mia vita.





 


 


La strada del metodo 
biodinamico


 


 


Infuriava l’estate del 2003 quando mi imbattei per la prima volta nel metodo biodinamico. Lo incontrai tra le pagine del libro Il vino tra cielo e terra, un gioiello scritto da Nicolas Joly (Joly è uno dei massimi produttori biodinamici di vini bianchi, nella regione della Loira, in Francia). L’editore era Porthos, la casa editrice fondata dal maestro enogastronomo Sandro Sangiorgi.


In quel periodo trascorrevo le giornate in vigna con mio padre. Stavamo lavorando sulla defogliazione e il diradamento dei grappoli in eccesso, una pratica necessaria in quella stagione per la sopravvivenza delle vigne. Iniziavamo non appena albeggiava - a giugno anche dalle quattro del mattino - e staccavamo verso le undici.


Volevo imparare il lavoro in vigna, perché mi stavo già convincendo che un buon vino può nascere solamente da una buona uva. Devo dire che mio padre apprezzava molto i miei sforzi per imparare, anche se le nostre idee non erano mai del tutto allineate.


In quell’estate torrida le cicale iniziavano a cantare già prima delle sette. Alle sei e mezza faceva un caldo infernale e quando staccavamo si faticava addirittura a respirare. Al termine della mattinata di lavoro, ci riposavamo e pranzavamo. Io non vedevo l’ora di sdraiarmi [image: image]a fine pasto, per leggere il prossimo capitolo del libro di Joly, a cui rimanevo incollato fino alle quattro del pomeriggio, quando uscivamo di nuovo in vigna. Si rientrava intorno alle nove per la terza doccia della giornata (la prima si faceva al mattino appena svegli, perché abitavamo in una vecchia casa male isolata e, superfluo dirlo, senza aria condizionata). Si cenava di magro e si crollava a letto a cercare di dormire un po’ per affrontare la prossima rovente giornata lavorativa.


Eppure, anche se ero distrutto, non chiudevo gli occhi se prima non avevo continuato almeno un poco la lettura. Mi abbandonavo tra le pagine di quel libro finora mai ristampato, dimenticando perfino il caldo, mentre scoprivo un nuovo mondo; e più andavo avanti, più capivo che quello doveva diventare anche il mio mondo.


Divorai Il vino tra cielo e terra in una settimana scarsa, riempiendoci tutte le pause della mia giornata.


Quando richiusi il risvolto di copertina, me lo posai in grembo e lo sfiorai con le dita. Presi un respiro profondo: avevo trovato la mia strada.



 


 


Chi sono i maestri 
del vino antico?


 


 


Menti è la mia azienda vinicola, porta il nome della mia famiglia. È una realtà agricola a conduzione familiare che produce vini naturali da agricoltura biodinamica. Lo facciamo per passione e per amore verso un territorio di cui siamo molto orgogliosi, da secoli vocato alla produzione di vini unici: bianchi, per la maggior parte composti di sola uva garganega, le cui radici affondano sui terreni neri, rocciosi, di origine vulcanica del nostro paesino di tremila anime e poco più.


Ma non è sempre stato così. La storia della nostra azienda parte da molto lontano, quando, alla fine del XIX secolo, il fondatore Giovanni Menti si trasferisce nel territorio di Gambellara, un paesello in provincia di Vicenza ai piedi dei Monti Lessini. Qui lavora come agricoltore i terreni ricevuti in eredità dalla famiglia della moglie, dedicandosi alla coltivazione di piante da frutto, legumi e ortaggi, nonché uliveti e viti di uva garganega. Il figlio Antonio, dopo la prigionia in Germania durante la seconda guerra mondiale, torna a Gambellara e incrementa la produzione di uva garganega. Inoltre, comincia a vinificare vini secchi e passiti. Nel 1964 suo figlio Giovanni (mio padre) inizia a lavorare con lui e, dall’inizio degli anni ’70, l’azienda comincia a imbottigliare i vini Gambellara.


Il metodo biodinamico arriva solo in tempi recenti (nel 2010) quando a seguito dei miei studi ed esperimenti, l’ho affiancato all’agricoltura biologica.


Non siamo nati così. Ogni cambiamento è possibile, se ci sono volontà, capacità e costanza. Maestri del vino antico vuole ispirare questo cambiamento.


Il Maestro è colui che è esperto: è abile in quel che fa [image: image]e conosce bene i fondamenti del suo lavoro. È anche la persona a cui ci si rivolge per ottenere il sapere e ha il compito di tramandare e salvaguardare questo sapere, per creare nuove generazioni di Maestri. Il vino antico è il vino come si faceva una volta, un vino più sano, salubre e pieno di ricordi.


Con questo libro voglio trasmettere i principi che guidano la mia azienda a chiunque sia interessato a seguire la strada del metodo biodinamico, e spiegare come si può fare un buon vino anche senza l’utilizzo di sostanze chimiche, coadiuvanti enologici e aggiunte varie.







 


 


Perché ho scritto 
questo libro


 


 


 


In Veneto si dice che «anca l’ultimo dei bauchi ga scrito un libro.» Tradotto, significa: «Anche l’ultimo degli stupidi ha scritto un libro.»


A scuola non sono mai stato una cima in letteratura e non mi sono appassionato alla lettura se non quando ho iniziato il mio percorso di ricerca biodinamica ed enologica. L’unico voto alto della mia carriera da scrittore scolastico l’ho ottenuto all’esame di maturità, dove mi sono finalmente aperto a parlare nel mio tono di voce.


Se penso a quando ho iniziato a valutare la stesura di un libro relativo alla mia storia professionale, individuo un fatto che è stato di sicuro determinante: molti colleghi, ma anche molti clienti e visitatori della nostra azienda, mi ripetevano che avrei dovuto raccontare la mia storia. «Aiuterebbe molti tuoi colleghi che non hanno ancora avuto il coraggio di fare il salto a spiccare il volo verso la realizzazione dei loro sogni», mi dicevano.


A forza di sentirlo, mi sono reso conto che molti miei colleghi avevano iniziato a lavorare in modo naturale e a produrre certe tipologie di vino perché ispirati dai miei prodotti, dalla mia storia, dal mio operato o dal mio aiuto. Allora mi sono convinto che raccontare la mia esperienza avrebbe potuto essere utile per qualcuno.


Molte volte mi è stato detto in prima persona, altre mi è stato riportato da terzi, che alcuni nuovi produttori della nostra categoria sono stati stimolati e ispirati dal mio lavoro, anche se in precedenza neppure ci conoscevamo.


C’è infine un’altra ragione che mi ha portato a scrivere la mia storia. Sono partito in sordina con il mio lavoro, quasi fuori posto, con le mie idee e i miei modi di fare. Finché gli sforzi di una vita sono stati premiati e mi hanno portato a un discreto successo in


Italia e nel mondo. Questo libro vuole quindi essere di stimolo a chi, come me quando cominciai, non trova il modo di uscire da una situazione che non gli appartiene, che gli sta stretta e che non gli permette di essere felice.


Spero che sia una buona lettura, che ti porti spunti e consigli utili. Io, ad ogni modo, mi sono divertito.


 


 


Per scoprire le attività di 
Stefano Menti e dell'Azienda 
Agricola Menti Giovanni:
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Il richiamo della campagna: come inizia la mia avventura nell’azienda di famiglia


 


 


L’infanzia e 
la terra promessa


 


Entrambi i miei genitori sono nati e cresciuti in famiglie di agricoltori gambellaresi, in un territorio da sempre vocato alla produzione vitivinicola. Lo testimoniano diversi scritti storici, come il Trattato della Agricoltura, risalente addirittura al 1300. L’autore era Pietro de’ Crescenzi, considerato il maggiore agronomo del Basso Medioevo.


Adagiata ai piedi di colline dolci e ben esposte al sole, Gambellara gode di un fertile suolo di origine vulcanica, derivante dalle antiche eruzioni del Monte Crocetta. Questi terreni sono un habitat naturale per le viti e sono ricchi di sostanze minerali, delle quali si può riconoscere l’energia nei vini del territorio. Gambellara rappresenta una delle migliori eccellenze della regione Veneto nell’ambito della produzione enologica di vini bianchi e da dessert; in particolare, è celebre per la sua uva garganega e l’inimitabile bianco di Gambellara, nelle sue versioni secche oppure dolci, quando ottenute da uve appassite. Abbiamo una strada del vino e la celebrazione paesana più importante è la Festa dell’Uva Garganega e del Recioto, a fine settembre.


Insomma, in questo contesto non c’è da meravigliarsi se da piccolo giocavo nei vigneti e mi divertivo a fantasticare sul mio futuro a bordo dei trattori dell’azienda di famiglia.


Sono nato nel ’79 e vivo da sempre questa tradizione vitivinicola, con sentimenti alterni. Da bambino ero naturalmente orgoglioso del lavoro in vigna svolto da mio padre Giovanni, omonimo del mio bisnonno, fondatore dell’azienda di famiglia. Lavorava con suo fratello Agostino, il quale si occupava della parte commerciale dell’azienda. Guardavo ai loro sforzi con rispetto e meraviglia, pronto a farne parte quando sarei stato più grande.


Con il tempo, intuii che c’erano aspetti positivi e negativi. Allora, i vigneti costavano poco e non era difficile allargare le aziende. La richiesta di vino a livello nazionale era alta e lo si vendeva tutto senza particolari sforzi. I clienti arrivavano da soli in cantina, alla ricerca di vini di qualità in una zona storicamente consona alla produzione. Tuttavia, siccome il vino era [image: image]considerato, in Italia e soprattutto in Veneto, un prodotto popolare, non veniva valorizzato adeguatamente a livello commerciale. Di conseguenza, la nostra situazione economica era appena sufficiente a mantenere le famiglie dei fratelli Menti.


Da adolescente iniziai a vergognarmi un po’ della mia origine. Noi figli di contadini non avevamo lo stereo in casa e nemmeno l’autoradio nelle vecchie Renault Quattro scassate, quelle con la famosa leva del cambio a pipa. I figli degli operai, invece, avevano tutto ciò che noi proprietari terrieri invidiavamo, anche con un certo risentimento nei confronti dei nostri genitori, colpevoli a nostro giudizio di non poterci offrire la vita agiata che sicuramente meritavamo.


Negli stessi anni presi il vezzo di bere qualche calice del bianco di Gambellara. Era soltanto un gesto di rottura. Lo facevo per mettermi in mostra e sentirmi grande, più che per piacere di bevuta. I vini prodotti dalla nostra azienda, infatti, non mi piacevano: per nulla morbidi né suadenti, li consideravo troppo acidi, magri e vinosi.


I vigneti, che quand’ero piccolo erano condotti in agricoltura biologica non certificata, utilizzavano in quegli anni una produzione agricola convenzionale; insomma, l’azienda Menti applicava sia in vigna che in cantina tutti i prodotti chimici che parevano necessari, compreso l’odioso diserbante chimico. Non me ne curavo, a dire il vero: ero giovane, convinto che il progresso fosse la strada da seguire, che la chimica fosse virtuosa e al servizio dei bravi agricoltori. Non avevo ancora capito che quegli agricoltori, usando certi prodotti, non fanno che avvelenare la terra che dicono di amare e che, quindi, agiscono contro il benessere del proprio patrimonio.


 


 


[image: image]L’educazione e i primi anni nelle vendite


 


 


Per una serie di ragioni, non coltivai a scuola la tradizione di famiglia. Anziché agronomia o enologia scelsi ragioneria, convinto che saper far di conto fosse importante in tutti gli ambiti professionali. L’economia mi è sempre piaciuta, anche se non sono mai stato un prodigio. Comunque, i miei primi anni professionali sono andati in questa direzione.


Terminate le superiori e la leva obbligatoria (che per me fu piuttosto breve, al battaglione alpini Edolo di Merano), mi avviai alla carriera di agente di commercio. Nei primi tre mesi di lavoro rappresentai un’azienda di autoricambi, con l’entusiasmo e l’energia tipiche di un ragazzo pronto a prendersi il mondo e a dimostrare quanto valeva. Risultato: l’azienda, del tutto immotivatamente e nonostante i risultati raggiunti, rifiutò di pagarmi le provvigioni maturate grazie alle vendite effettuate.


Me ne andai, un po’ più disilluso ma per niente scoraggiato, e passai a un’azienda che operava nel settore detergenti e attrezzature industriali per la pulizia, sempre in qualità di venditore. Qui mi affermai fin da subito come il migliore agente della ditta e cominciai addirittura ad affiancare i miei colleghi, per aiutarli a migliorare le loro performance di vendita.


Dopo soli due anni di lavoro di rappresentanza, la dirigenza mi propose di diventare ispettore, offerta che accettai con grande entusiasmo. Dal punto di vista economico, andava tutto a gonfie vele.


 


 


L’amore e 
il lutto


 


 


Nel lavoro tutto filava alla grande, come dicevo, e anche in amore ero felice. Mi trovavo in vacanza in Spagna con amici quando conobbi la ragazza che mi incantò. Anche lei era in villeggiatura: veniva da Pilsen, la città della Repubblica Ceca celebre per la sua birra Pilsener, appunto. A chi, scherzando, mi faceva notare quanto ero andato lontano per trovarla, rispondevo che mi era perfino andata bene. Fino a qualche anno prima, infatti, viveva ad Alessandria d’Egitto con la sua famiglia, perché suo padre lavorava lì per un’azienda americana.
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