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L’ENOLOGIA DELL’OLTREPO’

Vicepresidente Consorzio Vini D.O.C.

\
Mario Maffi
Cenni di storia enologica
Da quando si cita della presenza dell’'uomo sulle colline dell’Oltre-
po’ Pavese, si cita di uva e di vino.
Gli Etruschi, che dominarono il territorio dal VIl al V secolo a.C.,
‘ gia vinificavano. Il vino da loro prodotto era usato, oltre che per il
diretto consumo, per il baratto con altri generi di conforto.
Bisogna pero giungere al 40 a.C. circa per avere i primi dati con-
creti sulla vitivinicoltura di queste colline. Strabone e successivamente
Plinio citano la zona e descrivono, con ammirazione, grandi botti uti-
lizzate per conservare il vino: € questo il primo riferimento al conteni-
tore in legno di una certa dimensione.
In tale epoca € gia in atto una tecnica di trasformazione delle uve
y e di conservazione del vino. E owvio che da quando esiste il vino
esiste la pigiatura; tale operazione ¢ stata effettuata per molti secoli
coi piedi. Se il mezzo non possiamo considerarlo come innovazione
tecnologica per quei tempi, e altrettanto vero che, gia allora, si pro-
cedeva ad una attenta scelta delle uve in vigna e gli addetti alla pe-
statura delle medesime osservavano rigorosamente certe regole. |
calcadores dovevano avere i piedi ben puliti, esenti da ferite o ma-
lattie della pelle. Tali persone, nel periodo precedente e durante la
vendemmia, rispettavano una ferrea dieta alimentare, quasi un di-
giuno, al fine di evitare che troppo sudore cadesse nel mosto. Spes-
g so canti popolari accompagnavano le operazioni di calcatura.
‘ In base alla spremitura il mosto veniva spillato e separato; gia si citava
di mosto fiore (mustum lixivium) e dei vari sottoprodotti. Il liquido ottenu-
to veniva posto in contenitori collocati in apposito locale, I'attuale tinaia,
elifermentava a contatto con una parte di vinacce. Durante tale fase, I'ad-
. detto alla cantina, procedeva, se necessario, ad aggiungere sostanze
\ atte ad arricchire o conservare il mosto: miele, mosto cotto, resine, ecc.
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Dalla svinatura in poi, V'era grande riguardo nel controllare che
i recipienti fossero sempre ben colmi al fine di evitare le ossidazioni.

Si attendeva di norma I'equinozio di primavera per degustare il vi-
Nno nuovo al fine di programmare gli eventuali trattamenti e decidere
sulla durata di conservazione.

Parra strano, ma gia 2.000 anni fa si effettuavano grossolane fil-
trazioni, fatte con sacchi di lino. Era usuale altresi praticare chiarifi-
che con latte o bianco d’uovo; gia molto diffusa era la pratica del
taglio tra i vari vini per migliorarne la qualita.

Passano gli anni, i secoli bui; la vite ed il vino continuano ad esi-
stere per merito, soprattutto, del clero. | vari invasori ed i longobardi
apprezzano il delicato nettare di Bacco, ma non sempre sanno far-
Ne un uso adeguato. Senza parlare poi del pessimo gusto di taluni
sulla scelta del contenitore di mescita (vedi Alboino).

Per rileggere ancora di vite e di vino bisogna giungere nell’alto
medio evo; dal punto di vista della tecnologia nulla & cambiato ri-
Spetto all'epoca dei romani. Varie pero sono le citazioni sulla qualita
dei vini; ad esempio, in quel di Rovescala nel 1192, il conte Ansel-
MO paga un suo debito con: «puro vino Bonarda» di qualita superio-
re (de meliori quod habuerit).

Col basso medio evo si ricomincia a trattare con continuita ed in-
teresse, del mondo viticolo-enologico. | contenitori di fermentazione
e di conservazione sono ormai tutti in legno. Appare il rudimentale
concetto della vinificazione in bianco: rapido contatto sulle vinacce.
Nei mosti rossi si controlla |a temperatura di fermentazione con I'ag-
giunta di vino vecchio. Le tecniche di filtrazione sono in via di miglio-
ramento: nuovi panni favoriscono discreta pulizia sia dei mosti che
dei vini. ‘

In tale periodo il vino viene ormai anche consacrato come alimen-
to. Gli speziali lo consigliano spesso come medicina, magari poten-
ziandolo od aromatizzandolo con erbe o spezie curative.

Giungiamo alla meta del 1 .500 circa e troviamo Andrea Bacci, me-
dico romano, che nel suo viaggio-studio, lungo tutta la penisola, al
fine di meglio conoscere i vini italiani, approda in Oltrepo’ e scrive:
«'uva prediletta & |a pignola che da vino piccante, frizzante, limpido,
saporito e dal gradevole profumo di pinolo. Questo vino rosso nulla
cede al confronto coi vini dell'ltalia centrale».

Troviamo un dato interessante, riferito al periodo dal 1.609 al 1.618,
rilevando dall’Almo Collegio Borromeo di Pavia le annotazioni relati-
ve ai costi per I'alimentazione, risulta che il vino rappresenta ben il
22% della spesa globale,
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Nel 1.743 I'Oltrepo’ diventa, con Voghera capoluogo di proyincia,
piemontese a tutti gli effetti. Poco dopo (1.760) I’Intenden.te QI Casa
Savoia, Perret d’Hauteville, scrive: «circa un terzo del territorio della
provincia di Voghera & coltivato a vite». Non & poco se Si yaluta Che
tale provincia comprendeva anche tutto il Bobbiese ed |I_ Slccomarlo!

Cominciano in tale periodo le prime pubblicazioni specifiche del set—
tore. Si procede nel 1.799 alla prima vera descrizione ampelografica
dei vitigni coltivati nel Regno Piemontese per opera del conte Ngvoloqe.

All'inizio del 1.800 i professori Carlo Verri e Filippo Re, evidenzia-
no l'importanza del vitigno in funzione della qualita del vino e pon-
gono al primo posto, tra i fattori atti a dare un buon prodotto, la specie
del vitigno. o

I'mondo dell’enologia & in continua evoluzione. Si da inizio allg
fermentazioni in tini chiusi. Si sperimentano, con certi criteri, i fermenti
selezionati. Si valuta attentamente I'impiego del caldo e del freddo
durante questa fase iniziale. o .

Appare nel 1.796 il primo prototipo di pigiatrice che denota grandl
limiti operativi. Bisogna giungere al 1.823 per vedere corjcretlzzatg

la prima macchina per pigiare I'uva; ad idearla & il Prof. Ignazio Lomeni.

Figura 1 - Torchio dei primi dell’Ottocento (c/o Az. Agr. Montelio).




Verso la meté del 1.800 diversi produttori dell'Oftrepo’ cominciano a ci-
mentarsi con I'imbottigliamento e, taluni, tentano anche la via dell'espor-
tazione con discreti risultati. | laboratori di analisi favoriscono una piu ap-
profondita conoscenza dei vini locali. Ricerche relative ad alcuni prodotti
di Mairano, in quel di Casteggio, (1.872) rilevano la validita dei medesimi.

Nel 1.870 in Oltrepo’ si producono circa un milione di hl. di vino:
su tutto il territorio italiano la produzione & di 25 milioni di hl.

Nel 1.873 il Cav. Carlo Giulietti, nella sua opera sui vitigni coltivati
in Oltrepo’, evidenzia le uve di maggior importanza. Tra quelle ros-
se abbiamo: la pignola, la moradella, I'ughetta di Canneto, la croati-
na, il dolcetto, la barbera, ecc... tra quelle bianche: la malvasia, il
trebbiano, il cortese, il moscato, ecc... La presenza di tali uve giusti-
fica pienamente le descrizioni relative ai vini dell’epoca: briosi, deli-
cati, brillanti, armonici, profumati, ecc...

Ma il secolo XIX, seppur prodigo di iniziative e di innovazioni nel
mondo vitivinicolo, passera alla storia per motivi decisamente spia-
cevoli. Giungono, dal nord-America, 'oidio e la peronospora a tur-
bare il lavoro dei viticoltori. Peggio ancora I'avvento della fillossera,
piccolo insetto, che a ridosso del XIX e XX secolo portera alla distri-
buzione totale dei vigneti europei.

Figura 2 - Vecchia attrezzatura di cantina.
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Questi nuovi grandissimi problemi si riflettono, ovviamente, anche
sulla produzione del vino e non certo in maniera positiva.

All'inizio del 1.900, con 'avvento dei nuovi impianti, con I'inseri-
mento dei portainnesti non ancora sperimentati, con I'alternarsi di
certe situazioni socio-politiche, nonché economiche, per I'Oltrepo’
inizia, dal punto di vista enologico, un periodo di stasi. La ricostitu-
zione del patrimonio viticolo porta, tra I'altro, ad un notevole cam-
biamento della mappa ampelografica. | viticoltori, anche per esigenze
di mercato, puntano su vitigni dalla produzione medio-abbondante
e costante. Prende cosi il sopravvento il vitigno barbera che arrivera
ad occupare oltre il 50% della superficie vitata locale. Per il vino del-
I'Oltrepo’ Pavese cominciano i tempi duri.

L’Oltrepo’ oggi

Oltrepo’ & vite, Oltrepo’ & vino: storia antica s’& detto, ma anche
e, soprattutto, realta d’oggi.

Molti, forse troppi, gli addetti a questo settore sulle ridenti colline
che identificano questo cuneo di terra lombarda, tra Emilia e Piemonte.
Una realta unica in ltalia; realta di gente, ancora schietta, che tra-
smette al proprio vino ugual carattere e vivacita. Una superficie colli-
nare, che si distende dolcemente per 40 km, tutta inverdita dai vigneti
che coprono circa 15.000 ha di territorio.

Dalla nascita, nel 1970, del disciplinare Oltrepo’ Pavese ad oggj,
molto si e fatto per favorire le attitudini della zona e gli operatori ben
hanno capito I'importanza di poter vantare una viticoltura potenzial-
mente tutta a denominazione di origine controllata. Circa 10.000 ha
vitati sono stati iscritti all’albo dei vigneti d.o.c.

Ecco la situazione:

d.o.c. superficie % potenz. potenz.
iscritta ha. prod. uva prod. vino

Oltrepo’ Pavese 2.121 21,4 QI.233.310 151.851
O.P. Barbera 2.006 20,3 " 240.720 163.689
O.P. Bonarda 1.868 18,9 7 168.120  109.287
O.P. Buttafuoco 118 1,2 7 12.390 7.434
O.P. Sangue di Giuda 75 0,8 " 7.875 4,725
O.P. Cortese 51 05 5.610 3.646
O.P. Riesling 1.068 10,8 " 106.800 69.420
O.P. Moscato 895 9,0 " 98.450 68.915
O.P. Pinot 1.686 17,0 7 109.590 71.233
Totali 9.888 100,0 " 982.865 650.200
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Se si'valuta che tali dati sono riferiti aj vigneti gia in produzione
a! 31 dicembre 1.985, si puo aggiungere che gli impianti messi a
d!mpra negli ultimi anni sono, per la maggior parte, ad uva vinifica-
bllelln bianco quali il pinot nero ed il cortese, quest’utlimo nella zona
ocpldenﬁale dell'Oltrepo’. Balza quindi evidente |a volonta dei viticol-
toy 'Iocall di pareggiare, tra pochi anni, la quantita delle uve vinifica-
bili in bjanco con quelle vinificabili in nero.

C_ongderando pero le dichiarazioni di produzione vini degli ultimi
anni, si pud notare come siano ancora pochi i vinificatori che fanno
realmente uso del disciplinare al fine di valorizzare il loro prodotto.

1983 1984 1985

vino da tavola
- bianco hl 59.396 52.002 50.634
- r0SSO hl 472151 354.751 342.685
hl 531.547 406.756 393.319

vino da tavola

indic. geograf.
- bianco hl 105.295 86.363 89.423
- rosso all 235.085 167.023 164.545
hl 341.010 253.386 253.968

vino d.o.c.

- bianco hl 123.837 95.288 104.395
- r0sSso hl 174.376 125.425 129.524
hl 298.213 220.713 233.919

. Da tlali dati si rileva che la produzione globale di vino in Oltrepo’
Slaggira mediamente sul milione di hl annui. Produzione di una cer-
ta entlté che é rimasta stazionaria negli ultimi duecento anni, a testi-
monianza della tradizione viticola. Questa realta dovrebbe in,culcare
maggior convinzione nei produttori locali e renderli coscienti che, pun-
tando sulla qualita, sarebbe pit facile il rilancio definitivo di q,uesto
territorio.

Forse, per le attuali esigenze di produzione in funzione del merca-
to, sargbbe buona cosa veder ricomparire, tra i vini dell’Oltrepo’, al-
cune piccole perle enologiche ormai facenti parte solo dei rioo’rdi.
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La moradella, la pignola o I'ughetta di Canneto potrebbero far rivi-
vere accattivanti e gradevoli sapori dei tempi non lontani. Neanche
guasterebbe la possibilita di poter produrre vini atti a dare un’impronta
piu «internazionale» all’enologia locale. Il giusto inserimento del ca-
bernet sauvignon o del merlot potrebbe favorire piacevoli alternati-
ve ai gia consacrati vini tradizionalmente locali.

Consorzio vini D.O.C. Oltrepo’ Pavese

La sempre maggiore esigenza di creare una immagine adeguata
ai tempi per i vini dell’Oltrepo’ Pavese, ha convinto gli operatori inte-
ressati ha costituire il Consorzio Volontario dei Vini D.O.C. Sorto nel
1977, a continuazione dell’ormai superato consorzio di tutela dei vi-
ni dei colli oltrepadani, ha avuto il concreto e costante appoggio del-
I'Assessorato Regionale all’agricoltura, dell’Assessorato allo Sviluppo
Economico della C.C.I.A.A.

Il nuovo consorzio, che ha una base coerente con le norme co-
munitarie, & rappresentato da un consiglio formato da 21 memburi:
7 per le cantine sociali, 5 per i produttori, 5 per i commercianti e 4
per gli enti sostenitori. Il presidente ¢ il Duca Antonio Denari chiaro
esempio di tenace, costante e qualificato impegno. Attorno a lui ben
si muovono i vicepresidenti ed il solerte direttore: I’enot. Edgardo
Rovati.

Due sono gli scopi basilari che stimolano I'operato dei responsa-
bili: garantire la qualita dei vini insigniti del marchio, attraverso atten-
ti controlli analitici ed organolettici e svolgere azioni promozionali al
fine di far meglio conoscere i vini degli associati.

La dinamicita dell’organizzazione ed il rapporto di piena democrazia
che in essa sussiste hanno favorito una gestione produttiva che ha
saputo, sin qui, dare una consistente impronta a livello qualitativo,
aumentare costantemente il numero degli associati e quello delle bot-
tiglie insignite del marchio di garanzia.

Ben 42 sono i comuni collinari interessati alla produzione di uve
d.o.c. e 9 sono i vini regolamentati dal disciplinare che il Consorzio

tutela.







