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Barbara Pulliero con il figlio Nicola (Filarole di Planello); Enore Visconti e Luca Acquaviva (La Buca)

“Il rame in vigna”
un convegno 0ggi
chiude la tre giorni

d

vl

Tra i relatori anche
il professor Mario Fregoni,
presidente onorario dell'OIV

PIACENZA

® Sorgentedelvino Live chiu-
destaseraibattenti dopoun'ul-
tima giornata dedicata soprat-
tutto agliaddetti ai lavori e che
ospita il convegno annuale di
Vitivinicoltura Biodinamica
Moderna Paradigmiscientifici
aconfronto che questannoal-
fronta un tema di scottante at-
tualita “Il rame in vigna: quel
chesidice e quel che sitace”.

Lo scorso dicembre la Com-
missione Europea ha ridotto i
quantitivi di rame utilizzabili
inagricoltura biologica a4 chi-
li all'anno calcolatisulla media
disette anni. Questa decisione
rende necessario un confron-
to sull'utilizzo del rame e la
normativa che lo regolamenta,
con le sue lacune e contraddi-
zioni, peravanzare nuove pro-
postesulla base dirisultati og-
gettivi in un luogo simbolica-
mente significativo, che chia-

ma a raccolta i vignaioli natu-
rali e i consumalori piti atten-
ti.

«Findalla prima edizione pres-
so0 la Villa medicea di Cerreto
Guidi - psiegano gli organizza-
tori - questo convegno ¢ stato
persua concezione aperto ed
itinerante ed ha promosso I'in-
contro tra quanti, agricoltori,
ricercatori, tecnici,amontee a
valle della filiera agricola, si
confrontano quotidianamen-
tecon lanecessita di trovareun
giusto equilibrio tra le necessi-
taeconomiche, quelle ambien-
tali e quelle spirituali. Con
'obiettivo diriconquistare una
visione non meccanicistica
della Natura che possa guida-
rei criteridelle normativee del-
le pratiche agricole del futuro».
Il programme prevede I'aper-
tura dei lavori alle 9,15 con gli
interventi di Barbara Pulliero e
Paolo Rrusconi (Sorgentedel-
vino) e Leonello Anello (diret-
tore scientifico). Coordinati dal
moderatore Lorenzo Tosi (gior-
nalista Edagricole) inizieranno
quindi gli interventi: “Il rame
nelvino: I'esperienza dell'eno-

logo” (Aldo Venco, enologo
dello Studio Associato Ampe-
lidea di Casteggio); “La storia
delrame inviticoltura” (Mario
Fregoni, presidente onorario
dell’OIV Organizzazione Inter-
nazionale della Vigna e del Vi-
no); “Valutazione e gestione
delrischio del ramein agricol-
tura” (Ettore Capri, Diretiore
Osservatorio europeo per
l'agricoltura sostenibile presso
I'Universita Cattolica del Sacro
Cuore Piacenza); “Il rame invi-
ticoltura tra realta’ e rappresen-
tazione” (Leonello Anello, con-
sulente, agronomo e ricercato-
re biodinamico, direttore della
Sezione di Scienze Agricole
Biodinamiche); “Esperienze
applicative e criticita’ nella ge-
stione della peronosporadella
vite” (Enzo Mescalchin, re-
sponsabile dell’Unita di agri-
coltura biologica della Fonda-
zione E. Mach di San Michele
all'Adige). Seguira il dibattito
con il pubblico e le conclusio-
ni (perle domande del pubbli-
co € previsto anche uno spazio
di 5" al termine di ciascun in-
tervento).
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IL PIANETA “GREEN”
ECCO LE DIFFERENZE

BIOLOGICI

Dopo un vuoto normativo
durato molti anni, il
Regolamento Europeo
203/2012 ha messo nero su
bianco che cosa significa pro-
durre vino biologico. Sein pre-
cedenza si poteva parlare sola-
mente di “vino prodotto con
uve da agricoltura biologica®,
oggi possono fregiarsi del logo
Bio solo i produttori che - uti-
lizzano solamente uve coltiva-
te con metodi di agricoltura
biologici, quindi senza sostan-
ze chimiche di sintesi e senza
Ogm; effettuano la vinifica-
zione utilizzando solo i prodot-
ti enologici e i processi autoriz-
zati dal regolamento 203/2012,
evitando I'aggiunta di sostan-
ze chimiche usate abitualmen-
te per correggere il vino.

BIODINAMICI

Il vino biodinamico e ottenuto
da agricoltura biodinamica.
Oltre ad allontanare completa-
mente |a chimica e a ridurre al
minimo |'uso di macchinari,
I'agricoltura biodinamica si
basa sul rispetto del corso
naturale della natura - in parti-
colare delle fasi lunari - e delle
sue risorse, oltre che sull’utiliz-
zo di preparati biodinamici
(compost naturali) in determi-
nate fasi dell’anno. Il risultato
saranno piante naturalmente
sane, di alta qualita e in grado
di difendersi autonomamente
dai parassiti. Cosi come il vino
biologico, anche il vino biodi-
namico non azzera i solfiti ma
li limita ulteriormente.

NATURALI

Vini realizzati senza additivi
chimici né manipolazioni o
aggiunte da parte dell'uomo.
Anche in questo caso, tuttavia,
esistono alcune sfumature: le
vigne, tutte a bassa resa, sono
trattate ma solo con sostanze
naturali come zolfo e rame,
ridotte al minimo, cosi come la
fermentazione e I'affinamento
vengono effettuate solo con
lieviti indigeni gia presenti
nell’'uva. Anche per i solfiti, in
alcuni casi, si puo chiudere un
occhio: anche se non dovreb-
bero essere aggiunti a quelli
che si sviluppano naturalmen-
te durante la fermentazione
alcolica, se si verificano anna-
te particolarmente carenti i
solfiti possono essere utilizza-
ti in guantita minime.
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