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strae timidamente dal portafo-
glio un bigliettino spiegazzato
¢ ce lo legge: “La terra fornisce
sul nostro conto pil insegna-
menti di tutd i libri”. Un pensiero
trovato la sera prima su di un
libro ¢ annotato in un foglietto.
“Forse non dovrei dirlo a un edi-
tore - aggiunge accennando un
sorriso imbarazzato - ma io la
penso cosi”. Ed in effetti questa
[rase riassume probabilmente
bene la filosolia di vita di Flavio
Ramelli, un viticoltore-vinificatore
che ha la terra nel sangue. Tl
nonno allevava bhestiame a Mo-
ghegno, in Vallemaggia, ¢ ad
Ascona. Il padre era [rutticoltore
nel borgo: tra i suoi quattro figli
la passione per I'agricoltura ha
contagiato solo Flavio, un pro-
duttore genuino come il suo vino,
che predilige attivita di viticol-
tore a quella della vinilicazione.
“Se potessi - racconta - vivrei sem-
pre all’aria aperta”. Forse per
questo suo  attaccamento  alla
terra ha sviluppato anche un’in-
teressante attivita  collaterale,
quella di produrre barbatelle.
Ma andiamo con ordine ¢ rima-
niamo in cantina. [ suoi vini pre-
feriti sono i rosati e i bianchi,
forse perché la signora Aureliana,
la simpatica moglie che lo aiuta
shrigando soprattutto le attivita
amministrative, non beve il
rosso... Di rossi, accanto natural-
mente a un bianco di Merlot e a
un rosato di Merlot, ne produce
due: un Merlot classico e il “Tor-
mento’, ingentilito con un’ag-
giunta di Cabernet. Di barrique
non vuole saperne. “Ho la sensa-
zione - spiega - che I'invecchia-
mento in piccole bott di rovere
“snaturi il vino ¢ in qualche modo
lo standardizzi. Per questo la mia
produzione non prevede un bar-
ricato”. Nella sua cantina a Gudo,
nella frazione di Malacarne, le
botti di rovere c¢i sono, ma da
1300 litri, non le wradizionali pic-
cole barriques. “Utilizzo queste
botti in rovere di San Gallo - ag-
giunge - perché aiutano ad ossi-
dare 1 tannini e a rendere il vino
pitt morbido e amabile come
piace a me, pur garantendogli
pero la sua spontaneita”.
I dal *95, quando ha costruito la
bella cantina con I'architeuo Mi-
chele Bardelli, che produce vino
in proprio. Aveva iniziato con b
mila bottiglie per giungere alle at-
tali 15-20 mila, che vende diret-
tamente a privati e ristoranti.
Prima di approdarc sui “colli di
Gudo’, che denominano anche le
sue bottiglie, aveva studiato a

La terra nel sangue

All'attivita in cantina preferisce il lavoro in vigna e la produzione di barbatelle

Mezzana ¢ Changins (viticoltura
ed enologia) ed aveva seguito di-
versi stages in Svizzera e all’estero,
dove si era appassionato alla crea-
zione delle barbatelle, la sua se-
conda attivita, “quella che forse
ama  maggiormente”, come
spicga la signora Aureliana.

Flavio Ramelli ¢ uno dei quattro
produttori ticinesi di piantine di
vigna, assieme alla scuola agricola
cantonale di Mezzana ¢ a due pri-
at (Ettore Ballerini di Novazzano
¢ Giuseppe Crivelli di Bregan-
zona), Sono sopratiutto i piccoli
viticoltori, quando devono pian-
tare un nuovo vigneto, a servirsi
da loro. La creazione di una bar-
batella richiede circa un anno di
tempo. Inizia nel mese di aprile,
quando dalla Francia vengono im-
portati rami di vitc americana re-
sistent alla filossera, la terribile
malattia arrivata dall’America che
alla fine dell’Ottocento ha di-
strutto buona parte dei vigneti eu-
ropei. Su questi tralci vengono
mnestate  gemme  provenient
dalle migliori piante ticinesi di
Merlot. Le ferite vengono protette
con la cera ¢ gli innest vengono
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Flavio Ramelli

La sua cantina si trova sui colli di
Gudo, dove con la moglie
Aureliana offre anche un servizio
di agriturismo che vorrebbe
sviluppare ulteriormente

Preparare una
barbatella € un
procedimento lungo
e molto delicato
ma di grande
soddisfazione

conservati per tre settimane in un
luogo caldo (35 gradi) e umido
(100%). Dopo essere stati accli-
matati ¢ trattati con paraffina ven-
gono piantati nel terreno fino al
mese di novembre. Estratd dal ter-
reno sono di nuovo trattati con
paraffina, bagnati con acqua calda
¢ controllati, prima di essere messi
in vendita all’inizio di aprile. “Si
tratta di un procedimento lungo
e molto delicato - racconta Ra-
melli - ma di grande soddisfazione
perché ti permette di dare vita a
Una nuova pianta’”,

Questa  coltivazione costituisce
circa un terzo dell’attivita del-
I'azienda Ramelli, che offre anche
un servizio di agriturismo, propo-
nendo degustazioni e piceoli ban-
chetti su ordinazione. In futuro,
chiediamo per concludere, ¢’¢ an-
cora spazio per nuovi progetti?
“Siamo sempre andati avanti un
passo per volta - afferma la signora
Aureliana. Ci piacerebbe perd svi-
luppare I'attivita di agriturismo”.
E i vini barricati? “Temo che saro
costretto a produrne qualche bot-
tiglia!” ammette sorridendo Flavio
Ramelli.

Flavio Ramelli

Seine Kellerei befndet sich
auf den Higeln von Gudo, wo
er mit seiner Frau Aureliana
auch agritouristische Dienste
bietet, die er erweitern &
maéchte.

Er bevorzugt die &i‘beit 1m /i
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r zieht schiichtern einen zer-
kniillten Zettel aus der Briefla-
sche wne liest ihm uns vor: “Der

Erdboden vermiltelt uns mehr Leh- |

ren als alle Biicher.” Diesen Gedan-
ken hat er am vorigen Abend in el-
nem Buch gefunden und awf den
Zettel geschrieben. L figl mil ei-
nem verlegenen Licheln bei: “Li-
nem Verleger sollle ich so etwas viel-
leicht nicht sagen, aber ich denke
auch so.” In der Tal fasst dieser
Salz vermutlich die Lebensweisheil
von Flavio Ramelli, einem Wein-
bauer, der den Boden im Blutl hat,
zusammen. Sein Grossvater hal in
Maghegno im Maggiatal und in As-
cona Vieh geziichiel. Der Vater war
Obstbaver im gleichen Stddichen:
Von seinen vier Sohnen hat er nur
Havio mit der Leidenschaft fiir die
Landwirischaft angesteckt. b ist als
Produzent so echt wie sein Wein und
zieht die Tdtigkeil des Weinbauers
derjenigen des Weinbereiters wvor.
“Wenn ich konnte, wiirde ich immer
an der frischen Lufl leben”, meint er.
Vielleichi hat er wegen dieser Ver-
bundenheil mil der Erde awch eine

interessante Nebentiligheit entwik- |

kelt: Er froduziert Stecklinge.

Doch gehen wir der Reihe nach wnd
bleiben tm Keller. 15r bevorzugt Rosé
und Weisswein, vielleicht weil Si-
onora Aureliana, die sympathische
Ithefrau, die thm hilfl, indem sie
vor allem die administrativen Ar-
beiten  erledigl, keinen Roten
trinkt... Lr frroduziert, selbstver-

standlich neben einem weissen und | in Mezzana und Changins studiert

einem rosé Merlol, zwet Rolweine:
den klassischen Merlot “Tormento’
und einen mil Cabernet verfeiner-
ten. Merlot. Von Barrique will er
nichts wissen wnd evklirt: “feh ha-
be den Eindruck, die Allerung in
kleinen Iichenféissern entziehe dem
Wein seine Neatbiivlichkeil und ver-
einheitliche ihn irgendwie. Aus die-
sem. Grund sieht meine Produktion
keinen Barrique-Wein vor.” In sei-
ner Kellevei in Gudo, im Viertel
Malacarne, gibt es Lichenfeisser,
doch sie fassen
1300 Liter, also
nicht  die  ge-
wohnten kleinen
Barriques. “Ich
verwende  diese
Iichenfisser aus
St. Gallen, weil
sie die Oxtdation
der Tannine for-
dern, um so den
Wein wetcher
und lieblicher machen, wie er mir
schmeckt, doch seine Spontanilél
bleibt gewdihrleistel.”

Seit 1995, als er mil Archilekl Mi-
chele Bardelli seinen schonen Keller
gebawt hat, produziert er seinen
Wein selber. Ex hat mit 5000 Ila-
schen begonnen und ist jetzt bei 15-
bis 20 000 angelangt, die er direki
an Privale und Restawranls ver-
kaufl. Bevor er die “Colli di Gudo’
erklommen hat, nach denen auch
seine Iaschen benannt sind, hal er

in
und

Einen Schossling
vorbereiten, ist ein
langes, delikates
Verfahren, aber eine
grosse Genugtuung

(Weinbau und Weinkunde) und
etliche Stages in der Schweiz und
im Ausland mitgemacht, wo er
Freude an der Herstellung von
Stecklingen, seiner zweiten Télig-
keit, gefunden hat. “Die liebt er
viellercht am meisten”, erkliart Si-
gnora Aureliana.
Havio Ramelli ist einer der vier
grossten Tessiner Produzenten von
Rebenschasslingen, zusammen mil
der Kantonealen Landwirischafis-
schule Mezzana und zwet Privaten
(Ettore Ballerini
Novazzano
Giuseppe
Crivelli in Bre-
ganzona). ks
sind vor allem
die kieitnen Wein-
bauer, die von ih-
nen bedient wer-
den, wenn sie el
nen neuen Reb-
berg  anlegen
Die  Herstellung  eines
; ordert eliwa ein Jahr
nl im Afril, wenn
aus Frankrewch Rebenzweige impor-
tiert werden, die widerstandsfahig
sind gegen die Reblaus, jene
schreckliche Krankheil, die gegen
Iinde des 19. fahrhunderts aus
Amerika eingeschleppt wurde und
einen grossen leil der ewrof)di-

schen Rebberge zerstirt hat. Auf

diese Reblinge werden Knospen
eingeselzt, die aus den besten Tes-

siner Mevlot-Pflanzen stammen.
Die  Verletzungen  werden  mit
Wachs geschiitzt wnd die Spriss-
linge drei Wochen an einem war-
men (35 Grad) und feuchten Ort
(100% ) wnlergebracht. Wenn sie
akklimatisiert wnd wmil Parafin
hehandelt sind, werden sie bis im
Monat November tm Boden einge-
Pflanzt. Aus dem Boden genom-
men, werden sie nochmals mit Pa-
rafin  behandell, mil warmem

Wasser gewaschen und kontrol- |

liert, bevor sie Anfang April i
den Verkauf gelangen. Ramelli
evzdihit: “Ios handell sich um ein
langes und sehr delikates Verfah-
ren, das aber auch mit grosser Ge-
nugluung verbunden ist, denn
es evlaubl div, einer newen Pflanze
das Leben zu geben.”

Dieser Anbau macht elwa einen
Drittel der Tétighett der Azienda
Ramelli aus, die auch einen agri-
touristischen Dienst anbietel, in-
dem sie auf Bestellung Degusta-
tionen und kleine Bankelte orga-
nisiert. Abschliessend stellen wir
die Frage: Bleibt in Zukunfl noch
Zeit fiir neue Projekie? Signora
Awrelia bestdtigl: “Wir sind im-
mer Schritt fiir Schrill vorange-
gangen. Iis wirde uns jedoch

Jreuen, den Agritourismus weiter

2w enlwickeln.” Und die Barri-

que-Weine? “lch fiirchle, dass ich

gezwungen sein werde, einige Fla-

schen zu produzieren!” gibt Havio
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Ramelli ldchelnd zu.
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