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Ervi, il vitigno di territorio

che propone nuove opportunita

Una partecipata degustazione
dei primi vini commerciali a base
del vitigno ibrido nato a Piacenza

Claudia Molinari

4 Evento-novita per la viticoltura
piacentina con una degustazione
organizzata alla Residenza Gaspa-
rini dell’Universita Cattolica di Pia-
cenzadove perla primavoltagliap-
passionati e ivignaiolilocalihanno
potuto assaggiare vini prodotti su
scala reale da uve ERV], un vitigno
caratteristico del nostro territorio e
che ha le potenzialita per potere
completarel'offerta d’eccellenza dei
produttori piacentini.

Lincontro € stato organizzato da Vi-
nidea e Onavin seno a ValorinVitis
(Gruppo operativo perla valorizza-
zione dellavitivinicoltura piacenti-
nafinanziato dal Psr Emilia-Roma-
gna, capofila il Diproves dell’Uni-
versita Cattolica), e ha visto la par-
tecipazione oltre sessanta tra pro-
duttori, appassionati divino e ope-
ratoridelterritorio. Permolti e stata
laprimaoccasione in assoluto dias-
saggiare vini prodottida ERVIin pu-
rezza, potendone cosi valutare il
profilo organolettico e le potenzia-
lita anche di mercato. Tre le azien-

de piacentine che hanno proposto
in degustazione i vini prodotti da
ERVIin purezza: Villa Rosa di An-
dreaIllari, Mossi di Marco Profumo
e Tenuta Borri di Andrea Pradelli. 1
produttori hanno raccontato la lo-
To esperienza con questo nuovo vi-
tigno: hanno spiegato perché han-
no deciso di piantarlo nella loro
azienda, come si comporta nella
pratica in vigneto e in cantina, trac-
ciando un quadro definitivamente
positivo e promettente del 'ERVI co-
mevarieta piacentina caratteristica.
Come ha affermato il prof. Stefano
Poni, che con il prof. Matteo Gattiha
introdotto ladegustazione con una
sintesi dei risultati sperimentali
sull ERVI, numerosi decenni distu-
dio da partedellUniversita Cattoli-

ca hanno ormai tolto ogni dubbio
sulle buone caratteristiche agrono-
miche dellERVI, che da questo pun-
todivistasuperaambedue igenito-
ri: migliore del Barbera per dimen-
sione delle bacche, acidita del mo-
sto etolleranza al marciume; miglio-
redellaCroatina per fertilita, dimen-
sione grappoli e facilita di gestione
in campo. Dal punto di vista orga-
nolettico, ha abbondanza di colore

brillante con sfumature violacee, un
tannino intenso manon astringen-
te, acidita equilibrata e profumi in-
tensidifrutta fresca, anche con uve
molto mature, con note di spezie
dolci gia evidenti nelle annate piti
giovani. Un vino molto interessan-
te, quindi, che incontra il gusto in-
ternazionale e conunasuaidentita
peculiare e diversa da Gutturnio e
Barbera piacentini.

Proprio sullo spazio che puo avere
unvino da ERVInella proposta eno-
logica piacentinasi & sviluppata la
discussione guidata dal fiduciario
Onav Matteo Balderacchi, nella
quale sono intervenuti produttori,
agronomi e ristoratori.

w

Un momento della degustazione nella Residenza Gasparini dell’Universita Cattolica di Piacenza.
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