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LE STORIE

C
arloforte, febbraio 2022. Nel-
la piccola isola del Sud Sarde-
gna si svolge una degusta-
zione tra addetti al settore.
Questa volta vanno in scena

le bollicine, assaggio alla cieca. Arriva un
metodo classico rosé e, vista l'eleganza e la
finezza, qualcuno osa: è Champagne. Se-
guono a ruota diversi colleghi, anche loro
convinti. Si, è proprio Champagne. Peccato
però che la bottiglia fosse un Lambrusco
di Sorbara Metodo Classico. Ottimo, be-
nissimo. O meglio, non benissimo, visto
l'errore degli esperti; ottimo, vista l'egre-
gia figura che il noto vino emiliano ha fat-
to. Che sia un segno che sia proprio questo
l'anno del Lambrusco? Forse sì. Il Lambru-
sco ha tutte le carte in regola per poterlo
essere... Popolare e anche Pop (parlando di
contenuti e di forma) e dal grande successo
internazionale; emblema di un territorio e

IL TERROIR IN CIFRE

70 aziende aderenti al Consorzio
16.600 ettari vitati nelle province di Modena e Reggio Emilia

10.000 ettari dedicati al lambrusco
46 milioni di bottiglie lambrusco Doc l'anno

115 milioni di bottiglie lambrusco Emilia lgt l'anno
60% export complessivo

IL TRATTO DELL'ILLUSTRATORE
Ho immaginato che ogni calice di lambrusco fosse una
finestra, un portale, che ci permetta di osservare oltre
il suo contenuto: Vigne, condivisione della realtà, cibi
inesplorati, rigogliose texture di vite viva, microchip e
uno sguardo al mondo intero. Ogni calice ci trasporta

in luoghi diversi, accomunati da un cielo azzurro sognan-
te, schiumose nuvole eteree e terra rossa, brillante, viva.

- Carlo Alberto Giardina

GAMBERO ROSSO 34 APRILE 2022

vero ambasciatore di una delle aree a mag-
gior vocazione agroalimentare; dinamico a
tavola: fantastico col cibo locale, sorpren-
dente con alcuni grandi cucine etniche. Il
Lambrusco è tutto questo? Assolutamente
no, è molto di più. Iniziamo col dire che
non esiste il Lambrusco, esistono i Lam-
bruschi: varietà diverse, territori diversi,
colori diversi! E ognuno ha il suo carattere,
le sue peculiarità. Potremmo parlare quin-
di della grande famiglia del Lambrusco. Sì,
senza dubbio, questa definizione ci piace
di più. È non è un caso che da qualche tem-
po a questa parte, la famiglia in questio-
ne con le sue tante anime vive sotto uno
stesso tetto, come è giusto che sia: quello
di un super Consorzio che ha raggruppato
gli esistenti. L'unione fa la forza, si dice. E
oggi questa famiglia sembra più forte che
mai.

UNA GRANDE FAMIGLIA,
UN UNICO TETTO
Partiamo proprio da quest'ultima iniziati-
va per ripercorrere la storia del Lambrusco
in Emilia: la decisione di creare un uni-
co consorzio. In effetti Modena e Reggio
hanno una storia consortile lunga oltre 60
anni. Il territorio raggruppa circa 10mila
ettari di superficie vitata a Lambrusco,
con le sue varie denominazioni. «Abbiamo
deciso già nel 2020, con un processo che si è
attuato nel gennaio del 2021, di concentra-
re risorse e sforzi in un unico marchio sotto
l'egida Lambrusco perché abbiamo ritenuto
all'unanimità che fosse più utile presentar-
si unitariamente - ci dice Claudio Bondi,
presidente del Consorzio - Sinergia, otti-
mizzazione delle risorse, e prospettive per il
futuro: il Lambrusco sotto un unico nome rac-
chiude una pluralità di vitigni diversi tra loro.
Abbiamo pensato che ciò potesse funzionare
anche per il Consorzio». In effetti, insieme si
possono ottenere tanti traguardi. Le diffe-
renze deí vari territori ovviamente vanno
esaltate e sicuramente non sarà la fusione
dei consorzi a mettere i bastoni tra le ruo-
te a questo aspetto fondamentale. «L'unica
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regia non va a cozzare contro il nostro scopo
comunicativo di raccontare i vari aspetti ter-
ritoriali, le sfumature organolettiche delle va-
rietà. Abbiamo messo insieme il discorso del
centro servizi, un unico Direttore, un'unica
amministrazione», gli fa eco Davide Fra-
scari, vice-presidente.

UN NOME, TANTI VINI DIVERSI

A questo punto, un passo indietro, o me-
glio, un passo dentro i territori del Lambru-
sco. Bollicine e brio qui si accompagnano da
sempre a salumi di prim'ordine, allo gnocco
fritto, per proseguire con ricchi primi ~

L'ANNO DEL LAMBRUSCO

6 DENOMINAZIONI
RACCONTATE DAI GIOVANI DEL LAMBRUSCO

«L'idea di dar vita al gruppo Giovani è nata spontanea,
con l'unificazione dei Consorzi - ci spiega Claudio
Biondi, Presidente del Consorzio - quando il neo-
insediato team direttivo si rese conto del potenziale,
dell'energia, dell'entusiasmo e della competenza con

cui le nuove leve guardavano al futuro delle proprie
aziende e, in generale, del Lambrusco. Si tratta di un gruppo di circa
quaranta ragazze e ragazzi, spesso figli dei proprietari o dei titolari
delle cantine, amministratori di realtà cooperative, talvolta anche
enologi o figure di riferimento all'interno delle stesse. Hanno idee
brillanti, spesso parlano almeno due lingue straniere e non hanno
paura di mettersi in gioco: è sembrato giusto e naturale dar loro
spazio e coinvolgerli attivamente in iniziative del Consorzio per
comunicare le DOC del Lambrusco in Italia e all'estero. Cosa potrà
portare al Lambrusco questa nuova generazione? Prima di tutto
passione, oltre a una capacità di "visione" e a un approccio
contemporaneo che riteniamo essenziali. Il tutto in armonia con le
generazioni precedenti, anche grazie all'atteggiamento umile di
questi giovani: sono tutti consapevoli che dall'esperienza non si può
far altro che imparare e in generale c'è un'atmosfera di fiducia, sinergia
e collaborazione».
Abbiamo chiesto a 5 giovani del Lambrusco di raccontarci le diverse
doc del territorio. Ecco le parole di Silvia Zucchi, Alessio Altariva,
Matteo Aleotti, Alessandro Medici, Julia Prestia.

O LAMBRUSCO DI SORBARA DOC
base ampelografica
Lambrusco di Sorbara: 60% min.
Lambrusco Salamino di Santa Croce: 40% max.

altri Lambruschi e Uva D'Oro: 15% max.
Trai vari tipi di Lambrusco, il Sorbara è quello che più si
avvicina alla Vitis Vinifera Silvestris originaria. Il territorio
d'elezione di quest'uva va ricercato nella pianura
centrale modenese, soprattutto nella porzione compresa

tra i fiumi Secchia e Panaro, che rappresenta una sorta di
"zona classica". Siamo nella zona a nord di Modena, dove i terreni sono
prevalentemente sabbiosi. È già questo uno dei motivi per cui il
Lambrusco di Sorbara è caratterizzato da questa grande acidità. Il
microclima contribuisce a quest'aspetto, così come l'acinellatura di cui
il grappolo soffre. Per capire di che acidità si tratta basti pensare che noi
raccogliamo le nostri basi spumanti a fine settembre, quasi un mese
dopo rispetto ad altre zone spumantistiche italiane, e tutto questo a
dispetto anche del fatto che siamo in pianura. Queste caratteristiche
rendono il Sorbara ottimo per la produzione di Metodo Classico e di
spumanti adatti all'invecchiamento. Con cosa lo abbiniamo? Oltre alla
cucina locale, sta benissimo col pesce. A Tokyo l'ho assaggiato
sull'anguilla: consigliatissimo. È un Lambrusco dalla forte identità, e gli
assaggi lo confermano: scarico nel colore, acidità e sapidità sono le
direttrici attraverso le quali vengono convogliati sapori e profumi che
ricordano la rosa, la viola, i piccoli frutti di bosco rossi.

- Silvia Zucchi - Cantina Zucchi di San Prospero (MO) ~
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LE STORIE

LE 6 DENOMINAZIONI (E TERROIR) DEL LAMBRUSCO

Lambrusco Salamino di Santa Croce

Colli di Scandiano e Canossa Lambrusco

Lambrusco Reggiano

Mirandola
•

Santa
Croce

Correggio ó

)Sorbara
REGGIO
EMILIA

Scandiano

MODENA

Castelveltro •
0

Lambrusco di Modena

Lambrusco di Sorbara

A
Bologna

Lambrusco Grasparossa di Castelveltro
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riguarda il Sorbara. L'acidità che regala il vitigno origina
prodotti freschissimi, eleganti e fini e dalla persistenza no-

tevole. Noi, del resto, abbiamo una grande cultura spumanti-
stica che si è affermata negli ultimi 20-30 anni sul nostro territorio, è la
storia del Sorbara e del Metodo Classico che se ne ricava: un vitigno
particolare, con tutte le carte in regola per poter fare grandi spumanti in
grado di confrontarsi con i prodotti delle zone più blasonate. Ma è anco-
ra un potenziale da esprimere: ci sono ancora margini sulla coltivazione
in campo e sulla ricerca. Alcuni risultati, però, sono già arrivati: non è una
speranza, in tanti casi è già realtà. Per quanto riguarda invece la rifermen-
tazione in bottiglia senza sboccatura, il cosiddetto Metodo Ancestrale, mi
piace parlare di un movimento di riscoperta: si è tornati a una concezio-
ne del vino dove il lievito non è più un difetto, ma anzi viene valorizzato;
si va oltre l'aspetto meramente estetico del calice, per approfondire le
caratteristiche organolettiche. Non è un movimento che riguarda solo il
Lambrusco, ma in una zona che per tradizione produce vini frizzanti ciò
rappresenta una sorta di evoluzione di qualcosa che si è sempre fatto.'

- Giacomo Savorini, Direttore Consorzio Tutela Lambrusco Doc

GAMBERO ROSSO 36 APRILE 2022

piatti, dai tortellini ai cappelletti, per arri-
vare al cotechino, passando per grandi pro-
dotti Dop come Parmigiano Reggiano e Pro-
sciutto di Modena. La sinergia col Lambru-
sco c'è nel piatto e si respira nell'aria... Le
eccellenze agroalimentari dell'Emilia sono
assolutamente importanti non solo per gli
abbinamenti ma per le sinergie che si po-
trebbero attuare. E su questo non ha dubbi
Giacomo Savorini, direttore del Consor-
zio: «C'è del margine di miglioramento, perché
se si aumentassero le sinergie potrebbero di-
ventare degli strumenti di comunicazione im-
portanti anche a livello internazionale. Stia-
mo avviando dei rapporti più consolidati con
i Consorzi che tutelano queste eccellenze per
presentarci unitariamente in progetti interna-
zionali, a bandi comunitari: perché pensiamo
che l'uno possa dare forza all'altro in un'ottica
di arricchimento dell'offerta. Il Lambrusco è il
vino a nome di vitigno più esportato al mon-
do; questo è il passaggio determinante poiché
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ci sarebbe un mutuo vantaggio. Il Lambrusco

è un simbolo dell'Italia e se riusciamo a legarlo

non solo all'enogastronomia, ma anche alla no-

stra industria tecnologica, mi viene in mente

la Motor Valley, possiamo creare un mix espe-

rienziale difficilmente replicabile in altre zone

d'Italia».

LA FORZA DELLE BOLLICINE

Ma qual è la storia di questo vino che tro-

va nella briosità la sua arma vincente? Il

passato del Lambrusco è strettamente le-

gato alle tradizioni gastronomiche di que-

sto territorio. La frizzantezza aiuta a ~

~~© LAMBRUSCO GRASPAROSSA DI CASTELVETRO DOC 
base ampelografica
Lambrusco Grasparossa: 85% min.
altri Lambruschi e Malbo Gentile: 15% max.

Se nel Lambrusco di Sorbara emerge l'identità del territorio
in cui viene coltivato, col Grasparossa viene fuori tutto il
carattere della varietà. La morfologia della denominazione
è un po particolare perché include una zona pianeggiante
(a sud della via Emilia), sino ad arrivare alle prime colline

dell'Appenìno Tosco-Emiliano. Quindi abbiamo una diversità
importante all'interno della stessa denominazione che comporta anche
una variabilità dal punto di vista dei terreni: abbiamo zone più sciolte e
morbide, ma anche componenti ricche di argilla, soprattutto nella zona
più alta. Il vitigno ha un grappolo spargolo e dalla buccia resistente, cosa
che lo mette al riparo da alcune malattie: in passato infatti, la raccolta del
Grasparossa era l'ultima attività che si faceva nelle aziende agricole proprio
per la sua resistenza. Il vino che ne viene prodotto è scuro, spesso
caratterizzato da una presenza tannica decisa, il frutto che emerge ricorda
la mora e il mirtillo; la sfumatura di mandorla ne definisce i contorni.
Quando l'annata è quella giusta (non troppo fresca, non troppo piovosa), il
Grasparossa di Castelvetro riesce a dare grandi soddisfazioni grazie alla sua
verve incisivamente gastronomica. La tavola emiliana è la sua compagna
perfetta, ma se vogliamo andare su qualcosa di più esotico ma altrettanto
convincente è da provare con la cucina asiatica, soprattutto nei piatti di
came in agrodolce.

- Alessio Altariva - Fattoria Moretto di Castelvetro di Modena (MO)

OLAMBRUSCO SALAMINO DI SANTA CROCE DOC
base ampelografica
Lambrusco Salamino di Santa Croce: 85% min.
altri Lambruschi, Ancellotta e Fortana: 15% max.

Santa Croce è una piccola frazione della città di Carpi::
sembrerebbe essere partita da qui la diffusione di questo
vitigno (la cui forma allungata del grappolo ricorda un
salame, e quindi il nome) verso la pianura modenese,
svalicando anche in quella reggiana. I terreni della

denominazione sono di matrice alluvionale: sabbie, limo,
argille, depositi che si sono formati nel corso dei secoli grazie al lavoro dei
fiumi e delle alluvioni. Sono terreni molto fertili che uniti alla vigoria del
vitigno portano le viti ad essere davvero molto produttive. L'acino del
Lambrusco Salamino è piuttosto scuro; il vino che ne deriva è carico di
colore. Potremmo definirlo il più "democratico" tra i Lambrusco, senza
l'acidità spiccata del Sorbara e il tannino del Grasparossa. E l'equilibrio
quello che emerge nei Salamino di Santa Croce, sempre fragrante e
succoso, nelle migliori versioni venato anche da sottile sapidità: trova la
sua ragion d'essere soprattutto nella versione frizzante, con il Metodo
Charmat; alcuni ne fanno versioni tradizionali col Metodo Ancestrale;
pochissimi lo hanno sperimentato per il Metodo Classico. È un vino che va
bevuto giovane e fragrante, è il vino della tavola, perfetto per accompagnare
i primi piatti della tradizione, tortelli o cappelletti per esempio.

- Matteo Aleotti - Cantina di Carni e Sorbara a Carpi (MO)

© LAMBRUSCO REGGIANO DOC 
base ampelografica
Lambrusco Marani, Lambrusco Salamino, Lambrusco Montericco,
Lambrusco Maestri, Lambrusco di Sorbara, Lambrusco Grasparossa,
Lambrusco Viadanese, Lambrusco Oliva, Lambrusco Barghi
(congiuntamente o disgiuntamente): 85% min.
Ancellotta, Malbo Gentile, Lambrusco a foglia frastagliata,
Fogarina: 15% max. ~
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favorire la digestione: essendo la cucina
emiliana bella saporita, avere un prodotto
così è quasi provvidenziale. In più, il viti-
gno si presta in particolar modo a questa
tipologia: la materia prima è predisposta
alla rifermentazione, che una volta — fino
all'arrivo dell'autoclave — si faceva quasi
esclusivamente in bottiglia. Il Lambrusco
è un emblema di emilianità, è figlio di que-
sta zona: per chi è nato e vive su questo
territorio, per chi ne lavora la terra è una
sorta di filo diretto con la tradizione. «A
me, personalmente — afferma Frascari — ri-
cordala nonna che faceva vino in casa, i vec-
chi vigneti con forme di allevamento espanse.
Qualcosa di poco conosciuto, poi, nel rap- ~

Il Reggiano per definizione è una denominazione che crea
un prodotto finale che generalmente è molto armonioso.

7 
Possiamo utilizzare tutte le varietà di lambrusco per la
produzione del nostro vino ma ce riè una che la fa un po'
da padrona rispetto alle altre. Si tratta del Salamino, che

però è un po' diverso da quello prodotto nel modenese.
Innanzitutto è diverso per il suolo, qui da noi a volte ghiaioso: cì dà un
prodotto molto bilanciato tra acidità, componente tannica, e un frutto
fragrante. La possibilità di utilizzare tanti lambrusco non è una mera
trovata commerciale: piuttosto si rifà a una tradizione agricola del passato
quando nelle vigne non veniva piantata quasi mai una sola tipologia.
Oggi i produttori comunque tendono a vinificare varietà in purezza,
spesso addirittura delineando dei veri e propri "cru". A tavola? Cotechino
con lenticchia e purè, ma se ci affacciamo dalle parti della cucina
internazionale allora troviamo un grande abbinamento con il ramen.

- Alessandro Medici - Ermete Medici b Figli a Reggio Emilia

OCOLLI DI SCANDIANO E CANOSSA DOC LAMBRUSCO
base ampelografica
Lambrusco Maestri, Lambrusco Marani, Lambrusco Salamino,
Lambrusco Barghi (congiuntamente o disgiuntamente): 85% min.
Malbo Gentile, Marzemino, Croatina, Sgavetta, Termarina e Perla dei
Vivi.: 15% max.

Noi siamo in collina con altitudini che arrivano e superano i
450 metri e grandi escursioni termiche. La nostra zona è
caratterizzata non solo dalla presenza di vigneti ma anche
da tanti boschi e da piccoli appezzamenti di seminativi. C'è
tanta biodiversità. C'è tanta attenzione al territorio; la gente

è consapevole e orgogliosa del patrimonio ambientale, ma
anche storico, della zona. I terreni sono di diversa matrice: le prime alture
sono perlopiù argillose, ma, man mano che si va in alto il suolo si fa più
sciolto e povero; le rese delle nostre zone sono piuttosto basse rispetto ai
Lambruschi di pianura. La varietà più coltivata da queste parti è il
Grasparossa, il lambrusco di collina per eccellenza tanto che dà vita anche
a una tipologia della denominazione (la Colli di Scandiano e Canossa
Lambrusco Grasparossa con il Grasparossa min. 85%). Ma non è solo zona
di Lambrusco, sta sempre più tomando in auge anche la spergola, vitigno
a bacca bianca che in collina ha il suo habitat naturale.

Julia Prestia - Venturini e Baldini a Roncolo (RE)

OMODENA DOC LAMBRUSCO
base ampelografica
Lambrusco Grasparossa, Lambrusco Salamino, Lambrusco di Sorbara;
Lambrusco Marani, Lambrusco Maestri, Lambrusco Montericco,
Lambrusco Oliva, Lambrusco a foglia frastagliata (congiuntamente o
disgiuntamente): 85% min
Ancellotta, Malbo Gentile, Fortana: 15% max.
È una denominazione che praticamente abbraccia tutta la pianura
modenese e le prime colline che la separano dagli Appennini. Come nel
caso della Doc Reggiano, anche qui i vitigni sono molti; i vini tutelati dalla
Doc quindi possono essere anche di sostanziale diversità, si va dai
Lambrusco più scuri, a base di Grasparossa o Salamino, a quelli più chiari
realizzati col Sorbara; sono tante le possibilità offerte dalla denominazione
e ogni marchio le declina secondo la propria sensibilità.

GAMBERO ROSSO 39 APRILE 2022
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LE STORIE

porto del Lambrusco con la sua terra, è il suo
legame con la zootecnia: siamo nel territorio
dove nascono il Parmigiano Reggiano e il
Prosciutto di Modena, una zona dove ci sono
diversi allevamenti di bestiame. Dove c'è alle-
vamento c'è produzione di sostanza organica:
il Lambrusco è un vitigno che beneficio molto
della concimazione organica del terreno. E poi
le caratteristiche del Lambrusco, soprattutto
l'acidità, lo legano a filo doppio con la tradi-
zione gastronomica emiliana. L'acidità infatti
consente di emulsionare i grassi di una cucina
che ne è ricca».

NON SOLO VINO FRIZZANTE
Il bello però del Lambrusco, pardon, dei
Lambruschi, è proprio quello di non fer-
marsi a un "semplice" vino frizzante. Die-
tro i Lambruschi c'è molto di più. Lo si
evince subito nel bicchiere se si osserva
il colore. La conferma arriva subito gra-
zie al naso e l'assaggio non lascia spazio a
dubbi. Frizzanti quindi, ma anche meto-
di ancestrali (tornati alla ribalta proprio
negli ultimi anni), e Metodo Classico che

NON SOLO LAMBRUSCO: DALLE COLLINE REGGIANE, 
ECCO LA SPERGOLA

La Spergola è un altro grosso motivo di soddisfazione
per il nostro territorio. E un vitigno che viene citato
già dalla Granduchessa di Toscana Bianca Cappello
in alcuni testi del 1500. È un autoctono a bacca bian-
ca che rappresenta la storia della collina reggiana. La

sua zona di origine è proprio il territorio di Scandiano,
Albinea e Casagrande, è un vitigno molto rustico che beneficia
delle componenti minerali dei sottosuoli pedecollinari della pro-
vincia di Reggio Emilia. È stato fatto un gran lavoro per il suo rico-
noscimento da parte della dottoressa Marisa Fontana insieme
all'Università di Bologna e alla fine ne è stato identificato il suo
DNA perché per anni è stato confuso con il sauvignon. È un vitigno
che principalmente viene spumantizzato, anzi è stato il primo Me-
todo Classico dell'Emilia Romagna. E si presta a questa tipologia di
vinificazione: proprio per questo c'è un interesse nel suo recupero
e nella sua valorizzazione.
- Davide Frascari, vicepresidente Consorzio Tutela Lambrusco Doc
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sempre più si sta affermando, a conferma
della dinamicità della varietà (vedi box). In
più, sono tantissimi i vitigni con le loro
piccole grandi differenze, capitanati dal
Sorbara, dal Salammo e dal Grasparossa.
A ciò si aggiungono i territori, grazie ai
quali si crea un vero e proprio manifesto
della biodiversità, con la ristorazione che
trasmette, comunica, promuove, oggi e
con l'occhio anche al futuro, i vari tipi di
Lambrusco. «Laddove la ristorazione ha fat-
to un passo culturale importante, è possibile
trovare il Lambrusco perché è stato conosciu-
to, assimilato e c'è la capacità di raccontarlo.
Dove invece non siamo ancora riusciti a far
capire le diverse peculiarità e dove nella men-
talità comune il Lambrusco è ancora solo un
semplice vino frizzante, allora facciamo più
fatica. Tocca a noi far capire al ristoratore e, a
cascata, al consumatore, che ognuno può tro-
vare il Lambrusco adatto alla propria cucina,
il Lambrusco da raccontare e da valorizzare.
Dove abbiamo trovato la voglia di confron-
tarsi e la voglia di riscoprire un prodotto che
a volte soffre ancora un po' di pregiudizi, al-
lora le soddisfazioni sono arrivate - ribadi-
sce Savorini, che aggiunge - tutti insieme
dobbiamo creare, da quello che potrebbe esse-
re un potenziale problema, un'opportunità.
Quindi da una parte il nome del Lambrusco
è conosciuto da tutti e rappresenta un brand
tra i più popolari al mondo. Per noi sarebbe
un errore ignorarlo. Dall'altro abbiamo a di-
sposizione il potenziale di legarlo al nome dei
diversi territori».
Tutto ciò, ovviamente, ha le sue difficol-
tà: ma i progetti belli, ambiziosi e con una
visione, di certo non sono facili; eppure la
strada intrapresa è quella giusta. Da quan-
do è nata la denominazione, il Lambrusco
in giro per il mondo è diventato un brand.
Le diverse denominazioni oggi sono cono-
sciute a livello territoriale e dalla parte più
preparata del pubblico dei consumatori.
Ma se già usciamo dai confini regionali, il
Lambrusco perde un po' della sua identità
per diventare un'unica idea di vino friz-
zante rosso. «Per questo noi - prosegue Sa-

L'ANNO DEL LAMBRUSCO

vorini - stiamo facendo una vera e propria
formazione verso il consumatore e per farlo
utilizziamo le facce dei produttori: abbiamo
chiesto loro di farsi promotori dei diversi ter-
ritori del Lambrusco e stiamo facendo un per-
corso, partito dall'Italia, per far conoscere i
nostri 12 diversi vitigni, 12 sfaccettature, sei
denominazioni (vedi box). Crediamo che il
Lambrusco abbia caratteristiche uniche, per-
ché ognuno può trovarci un proprio gusto, un
abbinamento, un'occasione di consumo nelle
varie fasi della giornata». ~

LE INIZIATIVE DEL CONSORZIO PER IL 2022

Marzo tour delle migliori enoteche
in collaborazione col Gambero Rosso

10-13 Aprile Vinitaly

23 Aprile Milano, grande banco d'assaggio presso l'Hotel Melià

Maggio Prowein

Autunno tour nei migliori ristoranti del Centro e Sud Italia

Tutto l'anno incoming con gruppi di giornalisti italiani e stranieri

LA NEW WAVE DEL LAMBRUSCO VISTA DAL MONDO 
Perché "new wave" del Lambrusco? È tutto merito di
una nuova generazione di produttori che ha incre-
mentato la qualità e sì è concentrata in maniera si-
gnificativa sulla produzione di vini secchi. Stanno
producendo vini che sempre di più restituiscono il

senso del territorio e dell'espressione variatale. Dove
una volta c'erano sentori un po' rustici eccessivamente sbilanciati
su dolcezze di ciliegia matura, ora ci sono ricchezza senza pesan-
tezza ed eleganti sensazioni fruttate che rendono il Lambrusco
una gioia per il palato. Inoltre, nelle migliori espressioni, si trovano
anche strutture tanniche fini e affusolate che lo rendono il vino
perfetto per l'abbinamento con la tavola.

- Tom Stevenson, wine writer, fondatore
di Champagne & Sparkling Wine World Championship

GAMBERO ROSSO 41 APRILE 2022
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UN MODELLO DI SOSTENIBILITÀ
Uno degli aspetti più interessanti dell'uni-
verso Lambrusco è rappresentato dalle di-
verse anime produttrici: i piccoli artigiani
si affiancano ad aziende familiari con una
lunga tradizione alle spalle che, a loro volta,
condividono questo mondo con le grandi
cooperative sociali. Gestire un grande con-
sorzio vuol dire anche far convivere anime
così diverse. Ma avere all'interno di una
struttura consortile dimensioni e tipicità
differenti è un assoluto valore aggiunto: ci
sono aziende che producono decine di mi-
lioni di bottiglie e che hanno contribuito a
esportare il nome Lambrusco in oltre 95
Paesi, cantine che hanno le radici a Mode-
na e Reggio ma hanno la testa nel mondo;
allo stesso tempo all'interno della struttura
ci sono vignaioli che, grazie alla loro ma-
estria e alle loro capacità, hanno prodot-
to etichette di alta gamma destinate a un
mercato più ristretto, locale o nazionale,
ma anche all'alta ristorazione. Alla fine,
comunque, l'obiettivo è unico: che il Lam-

DUEMILA ANNI DI LAMBRUSCO

Il I secolo a.C. — Catone,
Varrone, Virgilio raccontano nelle
loro opere di una "Labrusca litis"

1614 — Il Conte Vincenzo Dandolo
pubblica le indicazioni per produrre
e imbottigliare correttamente "vini spumosi"

1597 —Andrea lacci,
medico del Papa Sisto V, loda
i vigneti coltivati da Modena a Parma

•  
II -I sec. a.C. 1500

•

brusco sia sempre più consumato, sempre
più presente, sempre più conosciuto anche
da un punto di vista culturale e territoriale.
Le aziende hanno l'esigenza e la volontà di
continuare a produrre Lambrusco, di farlo
conoscere, di farlo evolvere e di valorizzarlo
al meglio. E tutto ciò si traduce in sostenibi-
lità: economica e sociale. Ma anche ambien-
tale: la tutela del territorio, la tutela della
salubrità delle zone in cui il Lambrusco si
produce e la garanzia, di conseguenza, per
i consumatori. Insomma, il Lambrusco si
candida a 360' a essere un vero e proprio
modello di sostenibilità che tocchi tutti gli
aspetti legati al benessere. «Stiamo lavoran-
do a un progetto relativo all'ambiente - ci dice
il Presidente, Claudio Bondi - oltre il 90%
del vino del nostro territorio viene prodotto
utilizzando metodologie di lotta integrata.
Siamo fortemente orientati a un percorso di
sostenibilità; stiamo lavorando per creare un
areale che sia sostenibile da un punto di vista
economico, sociale e ambientale. Voglio citare
per esempio la forte spinta dei nostri associati

1972 — Nasce il Consorzio per la Tutela
e la Promozione dei Vini Dop Reggiano
e Colli di Scandiamo e di Canossa

1971—Viene riconosciuta la Doc Reggiano

1970 —Vengono riconosciute
le Doc lambrusco di Sorhara,
Lambrusco Salamino di Santa Croce
e Lambrusco Grasparossa di Castelvetro

1961— Nasce il Consorzio
Marchio Storico dei Lambruschi Modenesi

1800 1950
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2009 — In Vini d'Italia 2010
perla prima volta il Lambrusco
ottiene i Tre Bicchieri.
Riconosciuta la Doc Modena

2000— Nasce
il Consorzio Marchio Storico
dei Lambruschi Reggiani

1916 — Riconosciuta
la Ooc Colli di Scandiamo
e di Canossa

2000

2021— Nasce
il Consorzio Tutela lambrusco
che riunisce i numerosi
consorzi presenti sul territorio
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per la riconversione del vigneto tradizionale
a vigneto a conduzione biologica». Il ragio-
namento è completato dal vicepresidente:
«Uno dei parametri per raggiungere questi
traguardi è proprio la ricchezza di sostanza
organica del suolo e, come dicevo prima, gra-
zie alle aziende zootecniche i nostri suoli sono
già ricchi di micro-organismi. Poi l'abbandono
di diserbo, anche questo è un aspetto già pre-
sente nella sensibilità dei nostri produttori
che lo hanno già fatto per scelta. Insomma, di-
venta piuttosto facile certificare una cosa che
è già fatta. Dobbiamo perfezionare il sistema
della gestione idrica: siamo fortunati ad avere
un territorio dove l'acqua è ancora piuttosto
abbondante, ma proprio per questo non dob-

L'ANNO DEL LAMBRUSCO

biamo sprecarla. Dobbiamo fare in modo che
l'irrigazione venga utilizzata esclusivamente
come mezzo di soccorso e non come stimolo
produttivo: qui ci dobbiamo perfezionare».

L'EVOLUZIONE DELL'ENOTURISMO
Un modello sostenibile è anche un modello
capace più di ogni altro di attirare turismo:
su questo i territori del vino devono pun-
tare. L'enoturismo è l'evoluzione cui sono
chiamate negli ultimi dieci anni le aziende
agricole. È un'attività strettamente connes-
sa all'agricoltura: oggi non è più vero che
la cantina deve solo saper fare vino. Oggi
un'azienda vinicola deve saper raccontare e
deve saper accogliere. Alle cantine si chiede

una professionalità che quindici anni fa
era impensabile da trovare in certe

zone. »Come Consorzio - spiega il
Direttore Giacomo Savorini - su
questo tema lavoriamo molto a
livello istituzionale. L'Emilia
Romagna è divisa nelle co-
siddette "destinazioni turi-
stiche", territori che si sono
uniti per fare promozione:
da una parte abbiamo la
fortuna di collaborare con
Bologna-Modena, dall'altra
con Reggio-Parma-Piacenza.
Ovviamente l'azienda di Pro-

mozione Turistica dell'Emilia
Romagna vede nel Lambrusco un

riferimento importantissimo, tanto
che dallo scorso anno, ogni 21 giugno sarà

il "Lambrusco Day", un momento in cui lance-
remo il nostro vino e faremo attività di comuni-
cazione poiché il Lambrusco è un'icona dell'E-
milia, conosciuta in tutto il mondo. Stiamo la-
vorando come dicevamo prima per creare delle
sinergie e nuove opportunità. Voglio citare, per
esempio, la nostra sponsorizzazione a Energi-
ca, azienda leader nella costruzione di moto
elettriche, per tornare ai discorsi fatti sulla
sostenibilità. Dobbiamo legare queste attività
con la cultura del nostro territorio e a tutto

ciò collegare tutte le nostre eccellenze
enogastronomiche. Se riu- ~
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LE TAVOLE NELLE TERRE
DEL LAMBRUSCO

DA RISTORANTI D'ITALIA 2022

Campogalliano (MO)

J J LAGHI
LOC. LAGHI CURIEL - VIA ALBONE. 27
059 526988 - RlsroPANTELACHLIT

Carpi (MO)

, j,) ~ALDINI
FRAZ. SAN MARTINO SCUOLE
VIA LIVORNO. 30 - 059 662691

j, TRATTORIA CACCIATORI
VIA CRIDUZZA, 1
059 650551 QO TRATTORIACACCIATORI1972

J TRATTORIA COGNENTO
VIA DELLE NAZIONI UNITE. 7A
059 8638022 - COGNENTO.IT

Castelfranco Emilia (MO)

LA LUMIRA
cso MARTIRI, 74
059 926550 - RISTORANTELUMIRA.COM

Finale Emilia (MO)

,J,) ENTRA
VIA SALDE ENTRA. 60
0535 97105 - TRATTORIAENTRA.IT

,),) OSTERIA LA FEFA
VIA TRENTO E TRIESTE, 9C
0535 780202 - OSTERIALAFEFA.IT

Maranello (MO)

J•J CAVALLINO
VIA ABETONE INFERIORE. 1
0536 944877 - RISTORANTECAVA.LINO.COM

Modena

l ANTICA MokA
VIA EMILIA EST. 1496
05911  284008 - ANTICAMOKA.IT

■ ■ ARCHER
VIA C. BATTISTI, 54
059 237656 - ARCHERMODENA.IT

L'ERBA DEL RE
VIA CASTEL MARALDO. 45
059 218188 - LERBADELREJT

_= LA FRANCESCHETTA 58
VIA VIGNOLESE, 58
059 3091008 - FRANCESCHETTA.IT

),) IL FANTINO
VIA BONZI, 7
059 223646
TRATTO R IAI L FANTI NO.COM
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LE STORIE

«AH, MA LA BOTTIGLIA t GIA FINITA?»

Non solo un vino territoriale o una bevanda popolare, non sem-
plicemente un vino poliedrico, non un vino internazionale,
non un vino contadino. La forza di un calice di Lambrusco sta
nel contenere tutti questi e molti altri aspetti e rimanere,
come diceva Veronelii, un Vino Umano. Una bevanda allegra,

spumeggiante e conviviale che contiene un universo ma non ha
bisogno di urlarlo al mondo. Si sente a suo agio a casa, sulle tavole di tutti ma
non si lascia intimidire dalla carta dei vini del più prestigioso ristorante. Oggi
abbiamo la fortuna di assistere alla rivalsa del Lambrusco, in particolare nella
forma di un rinnovato apprezzamento di una delle sue tante sfaccettature:
l'artigianalità. Qualità che solo in anni recenti è diventata un pregio. È così che
oggi possiamo propone il Lambrusco del più piccolo contadino di Castelve-
tro anche nel più rinomato ristorante stellato. Certo, le tradizioni sono impor-
tanti e non si può negare il fatto che il Lambrusco nasca come rifermentato.
Ma dalla sua nascita - ringrazierò sempre quel meraviglioso errore! - a oggi il
Lambrusco è maturato, si è evoluto e ha saputo adattarsi ai tempi, senza mai
tradire le proprie radici. Vogliamo proprio definirlo? Il Lambrusco è un vino
pop, al ritmo di quella canzone degli Alliance Ethnik'Simple et funky. Va bene
sempre, purché ci sia! Il mio Lambrusco preferito? Quello che ti fa dire: Ah,
ma la bottiglia è già finita?"

- Silvia Campolucci, sommelier del Cavallino a Maranello (MO)
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LE TAVOLE DEL LAMBRUSCO

MODENA

L'Erba del Re II

e
Chiesa di Sant'Agostino

Duomo

Archer 1

o

Parco Giardino
Ducale Estense

e

Palazzo Ducale

Hosteria Giusti Ìi

Mercato Storico Albinelli
O

Il Fantino
l
o

'J.'

Osteria Francescana ÌÌÌ

Teatro Sorchi
e

Parco Sandro
0 
Pertini

La Franceschetta 581 f ~

200 m

sciamo a creare una squadra di questo tipo, pos-
siamo aspirare a giocare competizioni di livello
davvero elevato». Le aziende hanno il dovere
e il compito, quindi, di stare al passo con i
tempi. Oggi a un produttore di vino sono ri-
chieste grandi competenze: nella ricettività,
nel parlare le lingue, nel saper affrontare un
mercato, nel saper organizzare una fiera, nel
capire che cosa vuole il cliente e aggiornarsi
sulle sue esigenze.

IL LAMBRUSCO
NEL MONDO E NEL FUTURO
Conosciuto, apprezzato, consumato local-
mente, sempre più richiesto all'estero. A
Toronto, qualche anno fa, incappammo in
un wine bar che proponeva anche alcuni
cocktail fatti col vino. Ci fu proposto un
Italiano, loro versione dell'Americano: Bit-
ter di Milano, Vermut di Torino e splash
non di tonica ma di... Lambrusco di Sorba-
ra! Con tanto di spiegazione sulla tipo- ~
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Oé

®Parma

e Brescello

A Mangiare

Trattoria Cacciatori 1

Trattoria Cognento i

Laghi ii NN
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Baldini I j j

o O
e Carpi

o

N N
Reggio Emilia Campogalliano

Quattro Castella o
Traversetolo • ORubiera €

c O Modena

Ca Matilde  /andoia no

Bosco

Osteria del Viandante iÌ
Arnaldo Clinica Gastronomica

T

Entrà

Finale Emilia

Osteria La Fefa

Ravarino I
Il Grano di Pepe Ì

Nonantola
O

Castelfranco
Emilia

Antica Moka

Maranello

Cavallino I j,J

Da Amerigo TI

T ï
La Lumira

La Nunziadeina .1.1

Osteria dì Rubbiara 2

Castel Maggiore

I riva Trattoria

o
Valsamoggia

Bologna
e

LE MILLE POTENZIALITÀ DEL LAMBRUSCO A TAVOLA

Molti sanno della mia propensione a servire sui nostri piatti prevalen-
temente vini dei Colli Bolognesi, scelti dalla carta ad essi dedicata.
Ma se qualcuno mi chiede qual è il vino emiliano che più è cresciu-
to negli ultimi anni, il più intrigante e quello con le maggiori poten-

zialità, non ho dubbi: il Lambrusco. Non faccio distinzioni fra provin-
ce, denominazioni, varietà e tonalità di colore, ma parlo certamente

delle fermentazioni in bottiglia. È lì che va ricercata - e si ritrova - la massima
espressione qualitativa, l'originalità assoluta di un vino unico al mondo. Il morto-
vitigno di pianura regala prodotti fini, eleganti, sapidi così come quello di collina
ci riporta a beve ancestrali, rotonde, ricche e sottolineate da tannicità inattese. Poi
esistono i "blend" di varietà che portano a un diverso equilibrio e a vini meno
estremi. Molto interessante la strada che ultimamente porta al recupero di vecchie
vigne, talvolta pre fillossera e quasi sempre 'miste". Una biodiversità data da ecoti-
pi storicamente ambientati, solo in apparenza casualmente alternati sul filare, che
regalano vini antichi ma contemporanei nella concezione. Tutto ciò fa sicuramen-
te bene a un mondo, quello dei Lambruschi, che sta pian piano facendo avvicina-
re a sé un pubblico nuovo, eterogeneo e sempre più vasto.

- Alberto Bettini, titolare di Amerigo dal 1934 a Savigno (BO)
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~~ HOSTERIA GIUSTI
V.LO SQUALLORE, 46
059 222533 - HOSTERIAGIUSTI.IT

TÌ T OSTERIA FRANCESCANA
VIA STELLA. 22
059 223912 - OSTERIAFRANCESCANA.IT

Nonantola (MO)

Jul LA NUNZIADEINA
VIA VITTORIO VENETO. 95
059 541112
R I STORA N T E LA N U NZIADE I NA.COM
á OSTERIA D1 RUBBIARA
LOC. RUBBIARA - VIA RISAIA, 2
059 549019 - ACETAiAPEORONI.IT

Quattro Castella (RE)

t CA' MATILDE
FRAZIONE RUBBIANINO' VIA DELLA POLITA, 14
0522 889560- CAMATL

Ravarino (MO)

Y IL GRANO Di PEPE
VIA ROMA. 178A
059 905529 - ILGRANODIPEPE.IT

Reggio Emilia

A MANGIARE
V.LE MONTE GRAPPA, 3A
0522 433600 - RISRORANTEAMANGIARE.IT

Rubiera (RE)

ARNALDO CLINICA GASTRONOMICA
P.ZZA XXIV MAGGIO. 3
0522 626124 - CLINICAGASTRONOMICA.COM

T OSTERIA DEL VIANDANTE
P.ZZA XXIV MAGGIO. 15
0522 260638 - OSTERIAOELVIANDANTE.COM

Scandiano (RE)

Bosco
LOC. Bosco. 133
0522 857242 - RISTORANTEBOSCO.IT

Valsamoggia (BO)

TT DA AMERIGO
LOC. SAVIGNO - VIA G. MARCONI. 16
051 6708326 - AMERIGo1934.IT

i ,i .RINA TRATTORIA
LOC. SAVIGNO - VIA G. MARCONI. 39
345 1608382 - IRINATRATTORIA.IT
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logia Sorbara. Viva il Lambrusco, dunque,
in Italia e nel Mondo. Anche perché è un
prodotto che non potrebbe vivere senza
l'export. È molto presente in mercati sto-
rici per il vino italiano, dagli Stati Uni-
ti al Messico, dal Canada al Centro e Sud
America. Ma c'è spazio anche in tutto il
sud-est asiatico: paesi dove milioni di po-
tenziali consumatori si stanno affacciando
al mondo del vino. Insomma, il percorso
è segnato, è quello giusto, ma ci vuole Io
sforzo costante e di tutti per arrivare a un
futuro di successo, in Emilia, in Italia, nel
Mondo. Secondo Davide Frascari, il futuro
dipende solo e solamente dalla gente del
Lambrusco: «Se puntiamo alla distintività,
alla qualità, alla tradizione, al "vero" Lam-
brusco, secondo me sarà un futuro di soddi-
sfazione. Bisogna lavorare sulla comunicazio-
ne: il Lambrusco non è più solo un vino "da
supermercato'; ne abbiamo sdoganatola sua
intrinseca qualità, ma dobbiamo continuare
a lavorare su questo aspetto. Anche effet-
tuando alcune rinunce: non so quanto abbia
ancora senso continuare a fare il Lambrusco
IGP, anche perché andando incontro alla DOC

c'è la possibilità maggiore di
controllo del prodotto (essendo
uno dei vini più venduti al mon-
do, le probabilità di falsificazione
e imitazione sono dietro l'angolo,
ndr). Sarebbe un segnale forte. Il mon-
da chiede qualità e noi con la nostra storia
possiamo offrirgliela. Se lavoreremo così, i
nostri figli continueranno a piantare Lam-
brusco arricchendo il territorio». ••

"GIRO DEL MONDO".
INSIEME LAMBRUSCO DOC E PROSCIUTTO DI MODENA DOP

Il Consorzio Tutela Lambrusco ha lanciato nell'autunno
2021 insieme al Consorzio del Prosciutto di Modena un
progetto ambizioso: il Giro del Mondo col Lambrusco DOC
e il Prosciutto di Modena DOP tra le cucine internazionali, in
6 appuntamenti sparsi per l'Italia. Occasioni di informazio-
ne e promozione che hanno accostato le specialità emilia-
ne alla cucina fusion asiatica e latino-americana attraverso
la declinazione di prodotti tipici in chiave innovativa e mo-
derna. Sono stati coinvolti nel progetto noti ristoranti che
hanno saputo raccogliere questa sfida, rilanciando l'imma-
gine di prodotti a denominazione storici e profondamente
legati al territorio, scoprendone allo stesso tempo l'altissima
qualità e la sorpren-
dente versatilità.
Questi appuntamenti
hanno coinvolto
giornalisti, blogger,
operatori e appassio-
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nati, che si sono lasciati guidare dai relatori che hanno illu-
strato le molteplici possibilità di abbinamento delle sei di-
verse DOC del Lambrusco con la loro variegata palette di
colori e sfumature gustative. Gli incontri hanno dato il via a
serate in cui le proposte e gli accostamenti sono stati inse-
riti nei menù dei ristoranti, trovando riscontro tra un pubbli-
co più ampio. La rassegna è stata realizzata grazie al prezio-
so sostegno del PSR Emilia-Romagna 2014-2020 che vede
insieme i due Consorzi in una campagna promozionale
congiunta rivolta non solo al mercato nazionale ma anche
a quello tedesco: il ritorno a maggio, dopo due anni di rinvii,
del Prowein darà occasione al Lambrusco DOC e al Prosciut-

to di Modena DOP di
essere presente con
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un workshop anche a
Düsseldorf alla con-
quista di buyer e im-
portatori.
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