
B 
allò è un piccolo 
paese in provin-
cia di Mirano, 

dove sono nato e dove 
vivo, e dove fin da bam-
bino ogni anno a settem-
bre do una mano a mio 
papà nella vendemmia. 
La storia del vino risale 
alla preistoria. Sicura-
mente l’invenzione del 
vino è stata fortuita e 
sembra che sia stato pro-
dotto per la prima volta 
tra 9000 e 10000 anni fa 
nella zona del Caucaso. 

     Il vigneto e il vino sono 
stati una parte importan-
te delle società fin 
dall’Antichità, intimamen-
te associati alle loro eco-
nomie e cultura popolare 
tradizionale. Il vino è si-
nonimo di festività, ubria-
chezza, convivialità; ha 
investito di sé il vasto 
campo dei valori simbolici 
ed è presente tutt’oggi 
nella maggior parte dei 
paesi. 

     Ma non tutti sanno 
che ci sono anche delle 

complicanze della colti-
vazione della vite. Infatti 
quando si hanno dei viti-
gni da curare bisogna 
affrontare diversi proble-
mi e complicanze che la 
vite presenta. Si tratta 
infatti di una pianta mol-
to delicata, sensibile agli 
sbalzi di temperatura e 
alle intemperie, come 
freddo, gelate, caldo in-
tenso e siccità.  

     C’è bisogno di tempo 
mite in maniera costante, 
e se tenuto bene, un viti-
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L’ARTE DELLA VENDEMMIA 
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Il nonno raccontava che la vitivinicoltura, prima ancora che 
un mestiere, dev’essere considerata una passione da vivere  
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gno può durare molti anni. Una 
pianta di vite, infatti, arriva an-
che a vivere fino a 90 anni, un 
po' come gli esseri umani. Per 
tutto l’inverno che segue alla 
vendemmia le viti resteranno 
spoglie, mentre per attendere 
le prime gemme occorrerà che 
arrivi la primavera. Lì ci saranno 
i primi germogli. Se questi ulti-
mi mancano vuol dire che l’in-
verno ha danneggiato la pianta. 
Va quindi molto seguita, quasi 
quotidianamente, ed osservata 
per notare il minimo cambia-
mento in essa. Più la vite viene 
curata e messa al primo posto 
per qualità di coltivazione, più il 
vino sarà buono. 

     Mio padre, ha un buon vigne-
to che produce vino merlot e ca-
bernet, di cui si occupa da quan-
do mio nonno non c’è più da or-
mai 30 anni. Ogni anno in prima-
vera prepara il cosiddetto solfa-
to, che applica ogni settimana 
per salvaguardare le viti dai nu-
merosi parassiti che possono ag-
gredirle: maggio e giugno, per 
esempio, sono i mesi più insidiosi 
per la peronospora. Ma prima di 
questo bisogna effettuare la po-
tatura, e questo è un lavoro che 
richiede tempo e pazienza e com-
petenza, e ancor di più quello 
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della legatura delle viti. 

     Si tratta di 2000 ettari di ter-
ra adibita a vigneto e ogni anno 
quando a settembre si decide 
per la vendemmia, è come si 
organizzasse una festa, perché 
si invitano parenti ed amici per 
dare una mano e poi tutti si fer-
mano a pranzo.  Una volta ter-
minata la vendemmia, si proce-
de alla fase successiva, ossia 
alla pigiatura, durante la quale 
l’uva viene posta nella pigiadi-
raspatrice, un macchinario che 
consente la separazione del mo-
sto (il prodotto finale) dalle sco-

rie prodotte quali le bucce, ra-
spi e vinaccioli. Si procede quin-
di alla fase di fermentazione e 
al travaso del vino, quest’ultimo 
consiste in 3 o 4 passaggi fino 
ad arrivare all’inizio dell’anno 
nuovo quando si può iniziare ad 
assaggiarlo. 

     Il vino che mio papà produce 
è ad uso personale, ma la sod-
disfazione è tanta, perché il 
vino è molto buono e più di 
qualcuno gli chiede di comprar-
lo. Credo di essere molto fortu-
nato di poter vivere ogni anno 
questa esperienza che fa parte 
della storia della mia famiglia e 
che un giorno potrò tramanda-
re ai miei figli, e che mi dà la 
possibilità di vivere in mezzo 
alla natura e ai suoi frutti.  

     Immergermi nella natura mi 
fa sentire meglio, scarica le ten-
sioni che si accumulano durante 
giornate impegnative; infatti, 
spesso prendo e vado a correre 
tra i campi di vigneto, dove ho 
imparato tante cose e soprat-
tutto l’arte del vino 
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