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Alta fedelta

Sono a Bomporto, nella bassa modenese. Ho eletto la Cantine
della Volta come prima tappa del percorse che ho deciso d
infraprendere tra le compagne della mia Emilia, perché mi ha datc
subito delle impressioni molto positive. E una canfina giovane €
| innovativa, ma sorretta da una lunga storia di passione, studio €
fradizione. Ingredienti fondamentali, questi, che accompagnano Ic
ricerca, la scoperia, linvenzione di prodotti unici e originali e che
~  assicurane gualita al prodotio.

. Ho scelto questa cantina perché mi aveva incuriosito il recente
riconoscimento ad Autochtona per il loro Lambrusco-Spumante
vincitore del premio bollicine 2011, ma anche perché, guando sonc
arivata ad Enclogica, il salone del vine e del prodotto fipicc
dellEmilia Romagna lo scorso novembre, Angela mi ha invitata ¢
degustare i loro prodotti con un sorriso accogliente e sincero. Infine |
ho scelti perché sono del mio teritorio e credevo potessero avere

alian Wine Review qualcosa di interessante da raccontare.
S Attualmente i vini prodotti dalla Cantina della Volta sono fre: Lambrusco di Modena Spumante DOC Metodo Classico
BLaVINTum Lambrusco di Sorbara "Rimosso” e lo Spumante brut "It Mattaglio” Metodo Classico. In cantiere altrettanti, in uscita tra aprile

2012 (con un Lambrusco Rosé) e la fine del 2013.

VtneBlog 75 a : AT it s 58 s .
’ 8 La loro missione & semplice: creare vini di alta qualitd che restituiscano dignitd al Lambrusco. Dare importanza a ur

Qw-,-,,,_,.! prodotto che in questo periodo barcolla un po', valorizzare il territorio e rivalutare il vigneto.
Mi hanno datfo subito lidea di essere un'azienda giovane, grintosa, energica e allavanguardia. Sono partita in ur
Tenis Shing SEaE™ pomeriggio uggicso, la nebbia dava un senso onirico alla mia spedizione. Il mio arivo & stato accolfo con un bel sormiso

nonostante l'anficipo di mezz'ora. Ho subito conosciuto Andrea, uno dei soci di Christian Bellei, fitolare delia Cantina, che m
ha fatto fare un giro panoramico e mi ha raccontato la storia di quel luogo.

"Questa cantina é siata fondata nel 1920 da Francesco Bellei - mi racconta entusiasta Andrea - ma e in quesia nuova veste
solo dal 2010, anno in cui Christian Bellei ha deciso di riccquistare la vecchia cantina del padre (Giuseppe Bellei) vendufc
qualche anno prima al marchio Cavicchioli. Adesso siamo § soci guidati dall'estro e dalla passione di Christian. Questi sono
patfi: silavora "a modo suc”, secondo quello che ha acquisito negli anni”.

n -
Sono cresciuto nella cantina di mio padre - racconta Christion - Lui & sfato
lideatore del Lambrusco spumante metodo classico>. Giuseppe ha imparafo fuffo
dalla Francia grazie ai suoi numerosi viaggi che 'hanno impegnato in anni di sfudio
era innamorato dello Champagne, quindi ha deciso di portare ['esperienza
francese sul ferritorio modenese. Ha individuato cosi una modalita di vinificazione
con rifermentazione in bottiglia simile a quella dello Champagne che, senza l'ausilio
dellfaufoclave, potesse garantire un vino limpido in boffiglia, privo di fondo.
Siamo forse l'unica cantina che raccoglie ancora fuva a mano. Usano cassette da
17 kg per evitare che il prodotto non si deterior nel frasporfo dal il vigneto alla
cantina e che non si schiacci nel cassone del frattore, non prenda ossigeno e non
mosti. Il prodofto che nella Cantina della Volta si va lavorare & praficamente puro e |
genuino come appena raccolfo daile vifi, |
La scelta di vinificare il Lambrusco secondo il metodo classico € nafa da Giuseppe
negli anni Ottanta - racconta Andrea - lui ha avuto lintuizione di vinificare il Sorbara
come metodo classico perché il Sorbara fra i vitigni modenesi &€ quello pit
elegantfe, quello piv acido”.
Per produrre Lambrusco la Canfina compra [luva diretfamentfe sulle pianfe
"decidiomo i fratfamenfi con i proprietari dei vitigni, ma noi decidiamo i filari che
vogliamo per il nostro vino. Abbiamo il controllo fotale sulla vigna, anche se la
proprieta rimane al contadineo. Poi facciamo vendemmiare a personale quaiificato
della Franciacorfa®.

I mMattaglio, lo spumante
brut, & invece il frutto delle
miglion uve di Pinot & Chardonnay dei vigneti presenti a Riccd, nelle
coline dellappennino modenese. Giuseppe Bellei acquistd que
terreno una venfina di anni fa per il teroir e i microclimc
caratteristici delle regioni francesi dello Champagne: "l ferreno é
calcareo & replica bene il terroir della Francia, della regione delic
Champagne, & a 600, 700 meti sul livello del mare e questc
compensa la differenza di latitudine tra I'eEmilia e la Francia. Quind
noi raccogliamo pid o meno guando firano su luva dellc
Champagne. Le barbatelle sono state portate dal papd di Christiar
20 anni fa dallo Francia, quindi qui puoi frovare gli stessi uvaggi e le
stesse piante che ci sono nella regione dello Champagne. Lc
vicinanza col bosco di querce poi crea la givsta escursione termica
£ un angolo di Francia sulle colline modenesil”.
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Quanto alla cantina, gquesta & fatta con strumenti di ultima
generazione. "La cantina essendo stata risfrutturata ad aprile del 2010 é stata fafta con materiali e fecnologie di ulfima
generazione. Ce ne sono poche in Italia con delle fecnolagie cosl avanzate. E gid fatta con un'offica di operare nel futuro,
quindi futte le macchine e | procedimenti che Christian desiderava per offenere un vino che fosse fatto a modo suo sono
stati presi, lui ha girato un paio d'anni fra Franciacoerta e Trentino per riuscire a porfare qui da noi it meglio dei procedimenti
per la vinificazione”,

A caratterizzare la Cantina della Volta & anche il design delle sue
bottigle. "Questo & un disegno di nostra propriefa, I'ha fafto
Christian. La bottigiia & sopraftutfo fecnica. £ una bottiglia da
Champagne, con caollo pil stretto rispetto alle bottiglie normali, per
consentire ai lievili di scorrere meglio dalla pancia ai collo deila
bottiglico durante i remuage. Il fondo & pid atto rispetto alle bottiglie
fradizionali, guindi ¢'@ menc aria quando la bottiglia & in piedi tra if
sughero e il livello del vino. £ nera. cosi non prende luce e ha lo
base pit larga di quelle fradizionali cosi i lievili si spargono meglhio sul
fondo della bottiglia. Ovviamente abbiomo dovuto fare | cestoni
per i remuage e i carfoni per le bottiglie su misura. £ pi difficoltoso
da immagaozzinare rispetfo alle boffiglie normali, perd questa & la
soluzione che consente di dare una gualitd sempre migliore del
prodotto. Tutti i detftagli sono curali alla perfezione, affinché il vino
renda al massimo. Poi diciamolo & anche una boffiglia bella da
vedere, perché quando enti in un'enoteca o un risforante e difficile
non notaria. Identifica futta la produzione deila cantina™.

Chrisiiﬁn, cosa accomuna il Sorbara e lo Champagne?

"Questo € un prodotio che dura nel tempo. Il Sorbara ha e
caratteristiche di unc Champagne: aciditd elevata e tasso alcolico
basso. Adesso siamo in un momento storico in cui | fre vini piU
venduti al mondo sono lo Champagne, il Lambrusco e il Prosecco.
Gradi alcolici bassi e bevibilitd molto alta. | vini di adesso sono facili
da bere, al conirario di 10 anni fa quando i vini dovevano avere 14
gradi per essere apprezzati. Abbiomo creato questa nuova identifa
di Lambrusco. Nuova tra virgolette perché mio padre laveva gid
iniziata negli anni seffanta”.

Ho lefto che hai scriffo "Nel 2010 un sogno & diventato reaitd”. Cosa
significa?

"Queilo che volevo era creare azienda come questa, innovafiva,
con fecnologie e sistemi di lavorazione appropriali per realizzare un
mefodo classico. Ho cercatfo il meglio di tutte le zone spumanfistiche, dalla Francia alla Franciocorfa, avvalendomi di
tecnici ed esperti. Ma non é solo innovazione. Noi in realtd ripercoriama un metodo della fradizione, anche se vediomo nel
metodo classico una tipologia di innovazione”.

Come hai iniziato?

*Ho iniziato nell86 a lavorare nella cantina di famigiia, ricoprendo un po' futfe le mansioni. Inizikimente non ero molio
convinto, ma poi col tempo (e l'aiufo di mia nonna} la passione ha preso il sopravvento, ho iniziato a girare, a farmi delle
esperienze”.

Qual & il vosiro ingrediente segreto? .
"Oggigiomno non ci sono piv ingredienti segrefi. Quello che bisogna fare € una buona vendemmia. £ qui che devi dare il
massimo”.

Perché "Cantina della Volia"?

"Beh, Bomporto significa Buon Porfo. Questo teritorio era caratterizzato da diversi traffici navali grazie al fiume che
laffraversava, il Naviglio modenese. Questo edificio, costruito nel 1920 vicino allarging del fiume, era un luogo dove le
barche facevano "La Volia" nel loro percorso per tormare verso Madena, Cosi abbiamo mantenuto questo nome storico™.

Cantina della Volta

Via per Modena, 82 41030 Bomporto (MO}
tel: +3%9 059 7473312

Sito: www.cantinadellavolta.com

E-mail; info@cantinadellavolta.com
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