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Non solo fabbrice

«[lvinocontiene
culturaebellezza
delnostroterritorio
Serve laqualita>

Igt Terre Lariane. Claudia Crlppa e il presidente
del consorzio che riunisce 19 aziende vitivinicole
<<Abb|amo notevoll potenzialita di crescita»

GIANFRANCO COLOMBO

= 1l consorzio Igt Terre
Lariane si & costituito nel 2009
eoggi raggruppa 19 aziende. Di
questeil70%sitrovanellazona
dellaValle del Curone ediMon-
tevecchiamentreil restante 30%
nellazonadell’Altolago.I1Con-
sorziohapotenzialitadisviluppo
notevolie conun forte orienta-
mento allaqualith. Ne parliamo
conlapresxdente ClaudiaCrip-
* pa, che & anche laresponsabile
dell’azienda vinicola La Costa.

Anche quest'annosareteal prossi-
moVinitaly. Eunappuntamentoim-
portante per voi?

Lo & sicuramente perché ci
permettedifarciconoscereedi
promuovere i nostri vini. Que-
st'annopoi Vinitalyéstato spo-
stato di un mese circa e questo
cipermetteradiportareinostri
vini bianchi pronti per essere
bevuti.

c::s'éecomeEnatoiIConsofzio et

Terre Lariane?

L’Tgt Terre Larianevienerico-
nosciutanel 2008 dal Ministero
delle Politiche agricole, alimen-
tari e forestali, sulla base di un
disciplinare che prevede come
zona di produzione delle uve i
territori di Lecco e Como, Nel
2009 viene costituitoil Consor-
zioviniIgt Terre Lariane. Il Con-
sorzioraggruppaal momento19
aziende, ma ha potenzialith di
svilupponotevolieconunforte
orientamento alla qualita. Gia
oggilaproduzione delleuvevie-
ne effettuata quasi esclusiva-
mente con modalitabiologiche
o dilotta integrata.

lirapportotraviticolturaeambien-
te2fondamentale. Accadelostesso
anche per i territori dove operail
vostro Consorzio?

Tl Consorzio producevino di
qualith, ma si dedica anche ad
attivita di studio, formazione e
ricerca scientifica, stiamo por-
tando avanti anche un'operadi
promoz:lone dialcunezonedella
nostra provincia, che erano in
forte abbandonoe cheoggiritor-
nanoanuovavitagrazieallapro-
duzionevitivinicola. Sitrattadi
una sfida culturale che diventa
sfidaambientalee chesipropo-
ne anche ai giovani come una
nuovadimensionedilavoroedi
investimento.

liconsorziosi@anchedotatodiuna
cantinaconsortile. Dicosasitratta?

La cantina & nata da una ri-
chiesta specifica delle varie

aziende e dalfattochelaviticol-
tura del nostro territorio & di
grande qua]ité.Giéoggilapmdu—

zione delleuveviene effettuata .
quasi jesclusivamenteconmoda-

litabiologiche o dilottaintegrata

e questo richiede, soprattutto

peripiccolissimiproduttori, del-
leattrezzature che solounacan-

' tina consortile pud avere. Met-

tendoadisposizionedeiprodut-
toriapparecchiatureetecnolo-

i g:ledmlumageneramone lacan-

tinaconsenteanche aicoltivato-
npmplccb].id:iviniﬁcarelepro-
prieuvecon unapropriaetichet-

taaziendale senzacostringerlia

fare investimentiinsostenibili. :

_ Sipudaverequalche“numero”della

vostra attivita?
Quest’anno sono stati dieci i
conferitori per un quantitativo

- di400 quintalidiuva. Ilcheequi-

valea 250 ettolitri divino, circa
40milabottiglie. Aquesteovvia-
mentevanno aggiuntele produ-
zionidelleaziende che vinifica-

nostrolavoro, Le nostrebottiglie
contengono un vino di qualita
macontemporaneamente pro-
muovounterritorio, parlanodi
un paesaggio che ¢ “dentro” le

' nostrebottiglie. amore elafati-

cachemettiamonellanostraat-
tivithaiutanoaconservareinte-
groedamigliorareun interoter-
ritorio ma questo aspetto noné
ancora stato capito. I nostri vi-
gnetisonoladimostrazionecon-
cretadellapossibilitadicrescita
di quel turismo che é stretta-
mente legato al vino e al cibo. I
fiostri vini dovrebbero essere
unasortadifioreallocchielloper

lapromomonedellanostraterra '
macosiancoranoné. Céancora

dalavorare.

Equalgil rapportocanle istituzioni?

Abbiamounagrossadifficolta
ad interloquire conle nostreisti-
tuzioni. Esiste ancora oggi una
conoscenza superficiale della
nostra realtd, che si trasforma
nel fatto che non hai maiunin-

no per proprio conto.

Siparlavaprimadigiovani.Céuna
ricadutaoccupazionale nel’ambito
del vostro lavoro? -

Inumerinonsonocertoalti,ma
negliultimidieciannisonostati
assunti traiventi ediventicin-

que addetti e sono tutti giovani

che hanno fatto studi legati al
nostro settore.

Cisonomarginidicrescitaperilfu-
turo?

C’étantavogliadicrescerema
nonéfacile. Sonotantiigiovani
che vorrebbero iniziare questa
attivithmail settore & piuttosto
complicato elenormative euro-
pee sono molto rigide.

Ivostrivinisono ormairiconosciuti
alivello nazionale. Il vostro impe-
gnoéstato certificatodariconosci-
mentiimportanti.Comeharisposto
il nostroterritorio aquestavostra
crescita? _

Questoéunodeipuntidolen-
ti. Facciamo ancorafaticaapro-
muovere lanostraproduzionea
livellolocale. Credononsiaan-
coraradicatalaconsapevolezza
dellimportanza culturale del

N Non sempre riusciamo
| afar capire l'importanza

' dellanostrarealta

e del nostro lavoro

| CLAUDIA CRIPPA
. PRESIDENTE IGT TERRE LARIANE

terlocutore con cuirapportarti.
Oggicome oggileistituzioninon
ci aiutano, questo & il vero dato
difatto. Potrei citare tantissimi
esempi. Dicosolocheperottene-
re il permesso di espiantare un
ettaro di terreno a causa della
flavescenza, che ¢ una malattia
dellavite, abbiamo dovuto aspet-
tare due anni.

Comemaic'équestaindifferenzada
parte delle istituzioni?

Io credo che continuino a
pensare che il nostrolavoro sia
un hobby, che la nostra attivita
siapuro esemplicefolclorismo.
Nonriusciamoafarcapirel'im-
portanzadellanostrarealta. La
sfidacheil Consorziostaportan-
do avanti e di g‘rande spessore.
Infatti, non sivive pittilmondo
agricolocome qualcosadifolclo-
ristico o comeladimensione “so-
pravvissuta” diununiverso de-

stinatoasparire;alcontrarionoi

viticoltoriabbiamolacoscienza
difarpartediunpezzodetermi-
nantedel sistemaeconomicodel
nostro paese. Ilvino per noi &il
primo passoperlaconservazio-
ne elavalorizzazione della no-
stra terra. '

| vigneti delle colline di Mnntevecchla I'Igt Terre Laria

Politiche agricole, oggi riunisce diciannove imprese vitivinicole

Lo stand di lgt Terre Lariane a Vinitaly, quest'anno si porteranno anche i bianchi dell'ultima vendemmia

ed stata rlconoscluta nel 2008 dal Minlstero delle

il prodotto

Dalla coltura tradlzmnale alla nowta

1 gin al rosmarino di Montevecchia

Unadelle regole auree dell’Azien-

davitivinicolaLaCostaéquelladi

non stare fermi. Accontentarsi per
lafamiglia Crippa&unpeccato '

capitaleedalloralenovitain

questa partedi Brianza vocataalla
viticoltura non mancano mai.
L'uitimainordineditempoilgin
Tom Time o meglioun cold com-
pound gin, che 2un'immersione
totale dentroiprofumidiquesta
terra.

«Volevamo trovareil mododi

rendere concretalastraordinaria -
- quantitadierbe aromaticheche
_cresconotrale nostrevigne.—ci

dice ClaudiaCrippa-Allafinedel
2016, dopounachiacchieratacon
Giacomo Mojoli, trai fondatori di
Slow Food, abbiamo deciso di
concentrare lenostre sperimenta-
zioni suunadelle botaniche pid
rinomate del nostro territorio, il
rosmarino di Montevecchia, perla
creazionediungin».

Lostudio diquestonuovo gmé
iniziatonel 2017 ed haportatoa
selezionarele botanicheche
meglio si abbinano al rosmarino.
Dopo mesidiricercheequasi.

Ecco il gin di Montevecchia

trenta prove ecco laricettavincen-
te: il gin Tom Time si compone di
ginepro,chedaeleganzaefre-
schezza, legnodiabeterosso, che
donacomplessita e persistenza
olfattiva, pignedi cipresso, che
apportanounaspiccata balsamici-
ta, la“reginadeiprati”,unarara
erbaspontaneacon particolari
sentori floreali ed ovviamenteil
rosmarino di Montevecchia.l |
protagonisti di questanuovaperla
dell'universo LaCosta,oltrea

ClaudiaCrippa, sono gli enologi

. DavideMarelli, il “druido” delle

botaniche, e Luca Bennato, il
tecnico-artistadellaproduzione.

" «All'internodi TomTime - precisa

LucaBennato - abbiamo voluto
portareilnostroterritorio. Danoi
cisono le condizioni idealiper lo
sviluppodiunarigogliosaeampia
biodiversita. Per questodatempo
abbiamo un'attenzionespeciale
per le piante officinali checicircon-
danoecheorahannotrovato
un'esaltazione speciale nel nostro
gin. Tom Time &un cold compound
gin perché alcune botaniche non
sonodistillate mamaceratea
freddoinalcool. Questatecnica
ancestrale permette unaconser-

vazione ottimale delle proprieta

organolettiche, cosi come degli
aromi pitdelicatie particolari,che
vengono cedute dalle botanicheal
gin. Abbiamo invece decisodi
distillarne aicune altre per accen-
tuarelalorofinezzaecaricaaro-
matica. ll risultato finale & determi-

natodall’assemblaggio degli spiriti

di ciascuna botanica, inun perfetto
equilibriosensoriale». c.coL
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