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LA VITICOLTURA SOSTENIRILE

PER L'AMBIENTE HA NUOVE
FRONTIERE

Fattori & stata la prima azien-
da italiana a utilizzare siste-
maticamente gli estratti di
semi di pompelmo e ta le pri-
me a sperimentare gl oli es-
senziali (di produzione isra-
eliana importati da Natural
33) per rendere la vificoltura
ancor piv sosfenibile di quel-
la bio, che prevede 'uso di
zolfo e rame. "Grazie a que-
sti trattamenti, ancora in fase
aperimentale, siamo in grado
di ridurre dal 20 al 50% I'uti-
lizzo di zolfo e rame ammes-
si nella viticoltura bic — affer
ma lgor Bonvenlo, agronomo
dell'azienda. Entrambi i pro-
dotfi agiscono sia come fun-
gicidi, grazie all'azione dei
fenoli in essi contenuti, che
come indutiori di resistenza
stimolando la pianta a pro-
durre fitoalessine e altri feno-
li e migliorandone la prote-
zione da affacchi parassita-

ri". l'azienda Fattori ha scel-
to di applicare a tulti i vigneti
I'uso degli estratti di pompel
mo, mentre |'utilizzo di oli es-
senziali & ancora in fase spe-
rimenfale ed & stata per ora
limitata alla variefd pib sen-
sibile, il Pinat Grigio. E poi-
ché i prodotti vengono nebu-
lizzati, si ha anche il curio-
so efletto "hammam”: dopo
I'applicazione, infatti, il vi-
gncto profuma di piante aro
matiche

Olire all'uso di questi due pro-
dotti, per rendere la vificoltu-
ra in armonia con |'ambisnte
la Socistt Agricola Fatori da
anni applica la lotta alla tigno-
la cal metodo della confusione
sessuale che limita la possibili-
ta di riproduzione di questa far-
fallina. La vendemmia & ora in
pieno svolgimento e sta confer-
mando la previsione di ofima
qualita.

LA MIGLIORE GRAPPA GIOVANE

I 10 settembre scorso si & svol
ta ad Asti la premiazione del
le 35 groppe vincilici del
la XXIX edizione del concorso
Alambicco d'Oro organizza-
to dall'Anag (Associazione na-
zionale assaggiatori grappa e
acquaviti). Diverse le catego-
rie in concorso, dalla grappa
giovane a quella invecchiala
ea que||c affinata in \egno,

da quella aromatizzata al di-
stillato d'uva.

Tia le groppe aromatizzate &
siafa premiata la Zacri, grap-
pa di chinotte di Savona del
la Disfileria Gualco; fra quek
le offinate in legne troviamo
la grappa Audace di Mazzet
ti d'Altavilla; tra quelle invec-
chiafe il riconoscimento & sta-
to assegnato anche alla grap-

pa di nebbiolo invecchiata in
botti di porto dell'Antica Distil-
leria Sibona; ha ricevuto il pre-
mio anche la grappa di Mal-
vasia delle Lipari dell'Azienda
Agricola Fenech ta le grappe
giovani aromatiche.

Tra le premiate, la grappa Sor-
si di Erbaluce delle Distillerie
Francoli ha ricewuto il ricono-
scimento come migliore grap-
pa giovane. Sorsi di Frbaluce
fa parte della linea Grappe L
igi Francoli Sorsi di Luce, dedi-
cata esclusivamente alla risfora-
zione gastonomica e all'enc-

teca. limmagine rappresenta
un (I)dlCe nuovo I"IGl pancra-
ma della grappa, 'esalazione
di un vestito e|egcmfe, lumino-
SO e prezioso, ma senza sfarzi,
senza ostentazione. Un pc:ckﬂ—
ging unico, dedicato a esalia-
re le emezicni del pqlc:to, emo-

zioni che uniscono i sensi. |
nome, Sorsi di Erbaluce, risvo-
ca l'esaltazione dei terreni, del-
le proprie coltivazioni e di un
viligno dalle sumature infrova-
bili alove. Sorsi di Erbaluce
nasce da un raro vitigno a bac-
ca bianca, aromatico al punto
giusio e presente quasi esclu-
sivamente nel Piemente seffen-
trionale. Dopo la distillazione,
beneficia di un affinamento di
almenc & mesi in contenitori
inerti per raggiungere I'equili-
brio perfetio del proprio profi-
lo sensorile.
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L'etichetta della grappa Sorsi di Erbaluce (Distillerie Francoli).

la Grappa Sorsi di Erbaluce si
caratterizza per il suo colore
cristalline e brillante, per il suo
profumo floredle e allo stesso
tempo speziato e per il suo sa-
pore vellutato = di |ungc1 parsi-
stenza, con una nofa predomi-
nante di liquirizia.




