L'EVENTO DAL 28 AL 30 GENNAI

Venezia e il vino
amore senzafine

Un rapporto millenario quello con il nettare di Bacco:
leisole della Laguna sono costellate di vigne secolari
Il festival “Wine in Venice” riscopre l'antica passione
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imperatore bizantino Costantino VII Por-
firogenito nel X secolo racconta che per
sfuggiread Attilaicontadinie gliartigia-
nidell'entroterra veneto fuggirononelle
isole della laguna veneziana, da Torcel-
lo a Mazzorbo, fino ad allora pressoché
disabitate. E con sé portarono la cultura
della vite. Venezia ha un’anima agrico-
la, un passato rurale millenario di cui ancora oggisi conserva-
noletracce: la cittd lagunare & ricca di orti e vigne. Li trovi do-
ve non te Paspetti, in un chiostro, alla fine di una calle, dentro
una pizzeria, sul bordodiun canale. Coltivazioni che neiseco-
li sono state contaminate dall'urbanizzazione, ma mai estin-
te. Con il vino, prodotto e consumato, filo

veroin “Ilvino nellastoriadiVenezia”, ne viene vietatoil consu-
mo allosteria. «Allepoca I'uso pro capite era di 8 litri —spiega
Roberto Cipresso, winemaker veneto-toscanodifamainterna-
zionale, ospitea Winein Venice—E prima cheidogi dragassero
icanali, erausato pertenere lontani virusebatteri».

Nel tempo, 'amore dei veneziani per il vino cresce, nonso-
lo perla Dorona, uva bianca autoctona dall'anima gentile, so-
pravvissuta persinoall’acquaalta del 1966, maanche per Mal-
vasia, Trebbiano, rossiistriani (& per commerciarelaMalvasia
dell’isola di Candia - allepoca colonia greca della Repubblica
diVenezia—cheilnobile Pietro Querininel 1431 naufragasul-
le isole Lofoten, importando baccald, diventato cardine della
cucina veneta). E diventa un must bere un’ “ombra”, cioé un
bicchiere cosi detto perché sorseggiato sotto

conduttore di un percorso storico in cui il le- il campanile di San Marco, con gli osti che
game con i veneziani non si & mai spezzato. . spostavanoi chioschipersfruttarnel'ombra.
Oggipitt che mai quella catena tornaavibra- 1.’assessore Oggi Venezia & I'Eden dei vini naturali e
re: dal 28al 30 gennaio, a Veneziasisvolgera : . 3 biologici, prodotti e consumati. Il centroele
WinelIn Venice, Red Carpetdelvino, protago- al Turismo: isole sono costellati di vigne perlopiti legate
nistainlocation straordinarie qualila Scuola '«Laguna meta a conventi medievali, che somigliano pili a
Grande della Misericordia e il Palazzo Ca’ | : | giardini, ville ed elegantitenute. Unadique-
Vendramin Calergi. Nei tre giorni dell'even- enogaStrom)Imca' ste & Venissa, progetto nato nel 2002, quan-
to, venti cantine, una per regione, seleziona- mondiale: stiamo do Gianluca Bisol investe a Mazzorbo e se-
te da 18 esperti, proporranno in degustazio- . gna la rinasci Dorona, C'& poi L'Orto
nei propri vini. E tante personalita del mon- nscoprendo }km Thoulouzé&ya Sant’Era-
doenoicosarannoal centrodiundibattitosu lenostreradici» smo. E ¢ la Laguna nel bicchiere, hata nel
etica, sostenibilita e innovazione: Con il Co- E 2008 da un’associazione no profit di 30Q so-
munediVeneziaafareglionoridicasa. . ci, cresciutanelle scuole, che recupera e pre-

«la qualita dei nostri prodotti, come il vi-
no, fa parte dell’animadi Venezia e staacquisendo sempre pilt
peso nell'offerta turistica — dice I'assessore comunale al Turi-
smo Simone Venturini — Il recupero degli antichi vitigni che
hanno caratterizzato le isole e gli antichi monasteridel centro
storico e della laguna, oltre che il lavoro di tanti professionisti
che hanno fatto di Venezia la loro casa, concorrono a inserire
lacitta nella mappa delle grandi destinazioni enogastronomi-
che mondiali. Per sapere com’eravamo e comesaremoa Vene-
ziastiamoriscoprendole nostreradici, letteralmente».

Persino in Piazza San Marco fino al 1100 c’erauna vigna. Il
vinoaVenezianell’antichitd @ materiale discambio, & disinfet-
tante, conservante, E ne vengono consumate quantita pro ca-
pitecosiimportanti, che nel Trecento, comeracconta CarloFa-

servalevigne, ed éfraifondatoridiUrban

nefards Association con VilladellaReginadi Torino. «Oggige

iamo un vigneto nell’ex convento dei Camaldolesi nell'isola \
di San Michele dove c’¢ la cantina e dove coltiviamo Dorona,
Glera, Malvasia; uno presso la chiesa di Sant’Elena con Merlot

eCabernete unavignaalle Vignole conVerduzzo Dorato, Gi/

rae Trebbiano—spiega Renzo De Antonia, presidente diLagu
nanel bicchiere —Inoltre, produciamo il vino Baco delle Stré-
e con 'uva della vite della pizzeria “Alla strega” in Barbaria
deleTole». Vigne a cuisiaggiungono altri gioielli custoditidal
iqViniVenezia,comeil giardinodegli Scalzi. «<AVene-
zia spesso si restaura solo ¢io che di el —prosegue De
Antonia—Noi preserviamol paesaggio. Silavora, poi ognuno
portaqualcosaesimangia insieme». Un'emozionesenzafine.




