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Andrea e Giada
Arnaboldi

Diplomati a Changins
hanno ripreso I'attivita
del padre scomparso
prematuramente

una storia triste ma bella,
quella di Giada e Andrea Ar-
naboldi, figli di Fabio ¢ re-
sponsabili della cantina Chiodi
ad Ascona. Quasi quattro anni
fa, un banale incidente costato
la vita al padre, mentre i due
fratelli ancora studiavano alla
scuola enologica di Changins,

devano in mano loro 'azienda
di famiglia. Giada aveva 23
anni, Andrea 26. Sono due ra-
gazzi in gamba e hanno deciso
di accettare la difficile sfida.
Oggi possono essere orgogliosi
di avercela fatta. “Di fatto — rac-
contano — avevamo deciso da
parecchi anni di proseguire "at-
tivita di papa, ma non pensa-
vamo che i tempi fossero questi.
Abbiamo respirato 'odore del
vino sin da quando eravamo
bimbi”, racconta Giada.
“L’estate la passavamo in can-
tina ad incollare etichette e il sa-
bato e la domenica giocavamo
a nascondino tra le botti. Prima
- di iniziare la nostra attivita in
azienda volevamo [lare espe-
| rienze all’estero”, aggiunge Xn-
drea. Il destino ha invece voluto
che le cose andassero diversa-
mente. Giada e Andrea sono
due giovani molto simpatici e
apert e la nuova esperienza la-
vorativa li ha certamente fatti
maturare. “Dopo una settimana
di lutto — raccontano —abbiamo
subito iniziato la nuova attivita
‘ parallelamente agli studi che

dovevamo ultimare: ¢ci mancava
il lavoro di diploma. Sulle
prime € stato uno shock. Poi,
adagio adagio, grazie all’aiuto
degli amict veri di papa e al
fatto che noi due siamo molto
affiatati e siamo sempre andati
d’accordo, le cose sono andate
meglio”. Giada si occupa preva-
lentemente  dell’amministra-
zione, Andrea della vendita, ma
vinificano assieme. Avete le
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ha bruscamente cambiato la |

loro vita, O vendevano, o pren- =

Dove giocavamo?

Tra le bott1 di papa

Siamo cresciuti in cantina respirando 1'odore del vino

stesse idee sul vino? “Si, an-
diamo d’accordo anche su
quello. La produzione ¢ co-
mundque stata la cosa meno dif-
ficile da affrontare, perché ci
sentivamo preparati. Piti ostico
era invece riprendere la ge-
stione aziendale e dei clienti. 1
dipendenti sono sempre stati al
nostro fianco ¢ visitando 1
clienti ci siamo accorti quanto
nostro padre fosse apprezzato.
Molti lo consideravano piti un
amico che un venditore ¢ ci
hanno raccon tato (‘L)lsodl dav-
vero commoventi”. E poi, pen-
siamo, Giada e Andrea hanno
una [reschezza e una sponta-
neita che certamente ha ricor-
dato ai «clienti la dolce
immagine di loro padre.
I'azienda rimane fedele all'im-
postazione di Fabio Arnaboldi,
che era considerato uno dei mi-
gliori conoscitori del vino bor-
dolese in Ticino. Continua
uindi a commerciare vini Bor-
deaux ¢ a produrre quelli che
I'hanno resa tamosa: “Ire Terre’

(100 per cento Merlot classico),
‘Rompidée’ (100 per cento Mer-
lot di vigneti con oltre 50 anni
di vita e invecchiato in botti di
rovere per I8 mesi), ‘Riaa ro-
sato’ (100 per cento Merlot) e
‘Preludio’ (bianco di Merlot).
“Pur ;lp]ml'l'mrln qualche mi-
glioria — spiegano i due fratelli -
li produciamo se guendo i me-
todi di nostro padre”

| Come ¢ giusto che sia, ci sono

pero delle novita, La prima si
mtitola ‘Ultima goccia’. Un
vino innovativo e interessante
nato dal lavoro di diploma di
Andrea a Changins, prodotto
con la teenica della micro-ossi-
genazione ¢ poi invecchiato per
12 mesi in barriques nuove da
500 litri ¢ in barrques lr;l(li-/.io-
nali di secondo p: ssaggio. “Ot-
teniamo cosi — spiega Andrea —
un vino fine e giovanile, che
esprime un buon equilibrio col
legno”. Altri progetti? “Ne svi-
luppiamo uno alla volta, perché
abbiamo imparato a cammi-
nare coi piedi di piombo™.
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s ist eine trawrige, aber schine

Geschiclite, diejenige von Giada

und Andrea Arnaboldi, den
Kindern von Fabio und Leitern der
Kellerei Chiodi itn Ascona. Vor bei-
nahe vier fahven kostete ein bana-
ler Unfall ilhvem Vater das Leben,
wédhrend die beiden Geschwister
noch an der Weinfachschule in
Changins studierten; ihr Leben
wurde auf briishe Weise verdndert.
Sie konnten verkaufen oder den Fa-
milienbetrieh selbst in die Hand
nehmen. Giada war 23 Jahre all,
Andrea 26. Die beiden Jungen
haben entschieden, die schuwierige
Herausforderung  anzunehmen.
Heute diirfen sie stolz sein, es gelan
zut haben. Sie erzdhlen: “Wir halten
in der Tat vor etlichen Jahren be-
schlossen, die Tétigheit unseres Va-
lers fortzusetzen, konnien aber vichi
ahnen, dass es so bald geschehen
werde.” Giada: “Schon als Kinder
haben wir den Duft des Weins ein-
geatmel. Im Sommer haben wir im
Keller Etiketten  aufgeklebt, am
Samstag und Sonntag machten wir
Versteckspiele zwischen den Ids-

des Wi ms eingeatmet

sern.” Andrea fligt bei: “Wir woll-
ten noch Lrfalrungen im Ausland
sammeln, bevor wir unsere Tilig-
keit im Betrieb aufnehmen. Das
Schicksal hat es anders gewolll.’

Giada und Andrea sind zwei sehy

sympathische junge Leute und die
newe f‘,r[ﬂ.h'r-?.m% hat ihre Reife ge-
wiss gefirderl. “Nach
der Trawver haben wir die neve TG-
tigheil sofort awfgenommen und

gleichzeilig  das Studium  abge-

schilossen: Uns fehlle nur noch das
Diplom. Vorerst war es ein Schock.
Dann ging es allmdhlich besser,
dank der Hilfe einiger von Puapas
echien Freunden wnd der Tatsache,
dass wir beide imomer gul miteinan-
der ausgekommen sind.” Giada be-
sehdftigt sich vorwiegend mil der
Verwaltung, Andrea mil dem Ver-
kawf, den Wein machen sie gemein-

sam.” Habt ilr die gleichen Ideen

Giada und
‘Andrea
Arnaboldi

Nach dem Diplom in
Changins haben sie die
Tatigkeit des allzu friih

verstorbenen Vaters
weitergefiihrt

vom Wein? “la, auch da sind wir
einig. Die Produktion war jeden-

Jalls am leichlesten zu bewdltigen,

denn wir fithiten wns gul vorberei-
tel. Schuneriger war die Wiederauf-
nahme des Betriebs und der
Umgang mil den Kunden. Die An-
gestelllen standen wns stels zur Seite
wnd beim Kundenbesuch stellien
wir fest, wie sehr unser Valer ge-
schatzt wurde. Viele sahen in ihm
eher einen Ireund als einen Ver-
héufer und haben uns ergreifende
Episoden erzahil.” Nun, wir glau-
ben, dass Giada und Andrea mit
iher frischen, spontanen Arl bei
den Kunden gewiss die Evinnerung
an ihven Valer wachgerufen haben.
Die Iirima bleibt den Richtlinien
treu, die thr Fabio Arnaboldi, einer
der besten Kenner des Bordeaux im
Tessin, weitergegeben hat. Sie han-
delt also nach wie vor mit Bordeaux

wund produziert jene Weine, die sie be-
vithmt gemacht hat: “Tre Terre’ (100
Prozent klassischer Merlot), ‘Romn-
ve’ (100 Prozent Merlot aus iiber
Sfiinfzigjdfirigen. Rebbergen, 18 Mo-
nalte in Eichenfissern gereifl), ‘Riaa
rosato’ (100 Prozent Merlot) wnd
Preludio’ (weisser Mevlot). Die beiden
Briider erkldren: “"Auch wenn wir ei-
niges verbessern, folgen wir den | ’m-
duktionsmethoden unseres Vaters,”
s st selbstversténdlich richtig,
arch Newheiten zu bieten. Die erste
heisst “Ultima goccia’. Fin interes-
santer, tmnovativer Wein, der aus
Andreas Diplomarbeit in Changins
hervorgegangen ist. Er wird mil
Hilfe der Mikrotechnik mit Sauer-
stoff angereichert und 12 Monale
in neuen Barriques wnd in zum
zweiten Mal verwendeten traditio-
nellen Barriques gealterl. Andrea
erklirt: “Auf diese Weise erhalten
wir einen feinen, jungen Wein, mit
etnem ausgewogenen  Verhéltnis
zum Holz.” Neue Projekte? “Wir
entwickeln eins nach dem andern,
denn wir haben gelernt, behudsam
vorzugehen”.

18 TicivoVinoWrn

TicvoVinoWes 16)



