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			Solo chi cambia rimane fedele a se stesso

			Incontro Giuliano Bortolomiol negli anni ottanta, nella piazza di Valdobbiadene in una luminosa mattina di settembre. Gli ho chiesto di accompagnarmi, su indicazione di un mio collega di Castelfranco, in una passeggiata sulle colline del Prosecco. Prima di decidere dove andare, mi domanda a quali aspetti della coltivazione della vite sono particolarmente interessato. Dal suo argomentare, capisco che conosce bene questi luoghi e gli chiedo a bruciapelo quale luogo rappresenta l’essenza dei vigneti di questo territorio. Mi indica subito la collina di Cartizze, soprattutto perché dalla sua sommità è possibile osservare il territorio della Conegliano Valdobbiadene con una visuale di 360°.

			Mentre ci incamminiamo lungo la strada che ci porta nel punto più elevato della collina, cerco uno spunto per stimolare la nostra conversazione. Nell’inerpicarmi lungo una capezzagna, il vecchio vigneto dalle viti contorte e dall’aspetto disordinato mi appare come un labirinto nel quale non riesco a individuare un percorso tra i filari, e la visione del paesaggio circostante mi è preclusa da piante di frutta e dalle chiome delle alte spalliere della Glera. Da queste immagini di una natura un po’ caotica cerco di trarre qualche idea per iniziare la nostra conversazione.

			La magia di questo luogo è l’evidenza del suo genius loci, il fatto che esso non appare come un vigneto ordinato, come siamo ormai abituati a immaginarcelo, con i filari allineati e la superficie del suolo tosata come un campo da golf.

			Si respira un’aria di mitologie silvestri e cultura viticola antica, si gustano la luce diffusa e il fresco, insieme a un senso remotissimo che agita le fronde delle piante. Ci spingiamo agli orli della collina: sembra di stare sospesi sopra un mare di vigneti, incredibile, corrugato dalle ondulazioni delle colline sottostanti, come fosse in tempesta, e dietro un susseguirsi di campi fino all’azzurrino della laguna di Venezia. Seguo il mio ospite lungo questi percorsi tortuosi dei filari, senza proferire parola. Mi descrive l’origine dei suoli, ultimo lascito di antiche morene e di frane consolidate dal passaggio di fiumi e ghiacciai, per farmi comprendere quale ruolo fondamentale nell’eleganza dei profumi del Prosecco rivestono le condizioni climatiche, tra calde giornate d’estate e fresche notti d’autunno.

			Dopo un lungo silenzio, fisso Giuliano negli occhi e gli dichiaro che attraversando questi vigneti così ricchi di biodiversità ho avuto l’impressione che non fossimo noi a guardare il paesaggio, ma il paesaggio a guardare dentro di noi, attraverso le sue evidenze che la natura e la cultura hanno formato, e comprendo il significato di una parola che non viene associata alla viticoltura: l’umanesimo della terra. Ci interroga il fascino di questi luoghi nei quali hanno vissuto generazioni di viticoltori, con l’utopia di viverci bene.

			Scendendo verso Valdobbiadene chiedo a Giuliano come mai abbiamo dimenticato che si può costruire una convivenza umana basata sulla consapevolezza del limite. La domanda nasconde interrogativi più profondi: perché abbiamo perso il senso della misura? Perché per noi la bellezza è solo retorica? Cosa è successo perché perdessimo la sensibilità ai luoghi, al paesaggio, alle acque, alla luce?

			Mentre ci guardiamo, comprendiamo che essi ci sono estranei. Per capire i tratti comuni di questo grande territorio è necessario ricostruire gli scenari nei quali le popolazioni rurali hanno vissuto e che hanno plasmato secondo il loro imprinting culturale.

			In un certo senso bisogna far finta che quegli uomini ci siano ancora: per incontrarli bisogna cercarli nei vigneti, nei cascinali, nelle cantine, nei borghi sperduti sulle colline e nell’estesa pianura, dimenticando il presente. Da questa ricerca, da questi incontri si potrà capire quanta fatica ma anche quanta intelligenza hanno lasciato in ciò che è giunto fino a noi. Si incontreranno persone gentili, appassionate del loro lavoro e orgogliose di farci assaggiare i vini che hanno prodotto.

			Scrutando gli occhi di Giuliano e ascoltando le cadenze del suo dialetto, capisco come questi viticoltori sono l’irripetibile risultato dell’incontro di tanti popoli che si sono mescolati e hanno lasciato i segni del loro passaggio negli straordinari vini di questa terra: il Prosecco racconta la storia delle sue radici attraverso la storia dei suoi viticoltori.

			Le modalità di coltivazione della vite identificano un ambiente agricolo molto differenziato dal punto di vista paesaggistico, dove per le difficoltà di introdurre innovazioni tecnologiche, l’unico patrimonio è sempre stato rappresentato dalla qualità e quantità del lavoro umano. Se analizziamo il termine “eccellenza”, con cui si definisce il livello della qualità di un vino, ci rendiamo conto che esso può essere attribuito solo a pochi vini dalle caratteristiche particolari che sono il risultato di un progetto di produzione realizzato con il controllo di ogni sua fase nei minimi dettagli. Il verbo “eccellere”, che deriva dal latino ex-cellere, con il significato di “spingere fuori”, non identifica un livello più alto nello stesso ambito, ma vuol dire entrare in un ambito diverso.

			Per passare dalla qualità all’eccellenza non è sufficiente dare indicazioni sul vino, ma bisogna anche comunicare le intenzioni e l’impegno di chi è determinato a raggiungerla, i valori, la visione da cui essi derivano. Occorre presentare non solo il prodotto ma anche il produttore e le modalità con le quali il prodotto nasce.

			La qualità di un vino basata sulle sue caratteristiche sensoriali può essere sufficiente o buona, ma per essere eccellente deve avere l’aggiunta di valori immateriali che risiedono non nel vino ma nello spirito, nell’umanità di chi lo ha prodotto e nel rapporto tra l’umanità di chi lo ha prodotto e l’umanità di chi lo beve.

			Ci fermiamo per una piccola sosta e rivolgo a Giuliano una domanda che si aspettava fin dagli inizi del nostro incontro. So già che nella sua risposta risiede l’essenza della sua vita di vinificatore. Parto però da lontano e faccio una premessa.

			È opinione comune che l’innovazione tecnologica, oltre a essere un fenomeno fortemente localizzato, si configura come un processo essenzialmente urbano, legato alla grande opportunità di contatti che la città offre. Se le reti sociali sono primitive o inefficaci, come quelle costituite da rapporti troppo stabili e omogenei, frequenti negli ambienti rurali, impediscono alle persone che hanno idee, di funzionare come generatori di diversità. Non a caso, il processo di innovazione si basa spesso proprio sulla sostituzione di vecchie regole.

			Fatte le debite proporzioni nel campo della produzione del vino, le città (e spesso i borghi o i porti nelle manifestazioni più arcaiche) hanno espresso le innovazioni di prodotto e di processo più importanti. Marsiglia, Bordeaux, Venezia, Reims, Londra, Porto e tanti altri identificano i luoghi dove sono nate le maggiori scoperte tecniche e commerciali che hanno segnato lo sviluppo della produzione e del consumo del vino in Europa. A queste città si può aggiungere Conegliano per il ruolo che ha avuto nello sviluppo della tecnologia della presa di spuma in autoclave, che nel secondo dopoguerra ha rivoluzionato la produzione del Prosecco, facendolo diventare da prodotto agricolo per mercati di prossimità a un vino dal forte contenuto tecnologico per un mercato globalizzato.

			È necessaria una precisazione per dare il giusto rilievo all’azione di Giuliano Bortolomiol, “un generatore”, come viene definito colui che sviluppa un’azione innovativa in tutti i campi del sapere, dalla biologia all’arte e alla musica. Perché un’impresa, un gruppo di persone o un singolo viticoltore creano innovazione? Con un’espressione moderna si potrebbe dire che lo fanno quando percepiscono le opportunità e i pericoli dell’ambiente in cui operano.

			Questo ha fatto Giuliano in un’ottica economica, perché ha capito che era in grado di adattarsi al suo mercato di riferimento, cogliendo prima di altri la psicologia del consumatore e i suoi bisogni latenti. Se le mode passeggere sono affermazioni e diffusioni di novità, solo l’innovazione cambia l’esistenza di un prodotto in modo significativo, lo proietta nel futuro al punto che è impossibile tornare indietro. Considerata da un punto di vista storico, l’innovazione è uno dei fattori fondamentali nello sviluppo delle società ed economie avanzate. L’innovazione, però, ha costituito in passato un fenomeno poco diffuso, che si è presentato in particolari circostanze e in luoghi circoscritti.

			Nel 1895 il piemontese Martinotti brevetta un metodo rivoluzionario di spumantizzazione in autoclave, che prenderà il nome di un francese, Charmat, che lo diffonde nell’industria enologica transalpina. Lo sviluppo della tecnologia applicata alla produzione di vini rifermentati in autoclave è da questo momento un susseguirsi di piccole innovazioni, rappresentate dall’impiego della massa di inoculo con lieviti selezionati per tollerare le alte pressioni e la bassa temperatura di rifermentazione, dalla tecnologia della fabbricazione delle autoclavi variamente accessoriate con possibilità di condizionamento termico, dall’imbottigliamento in isobarica. Nella produzione dei vini spumanti in autoclave la conoscenza, la concorrenza e il capitale sono condizioni imprescindibili. Ci voleva però un’altra dote, il coraggio, e Giuliano che era enologo e sapeva quanto fossero importanti gli sviluppi della chimica delle fermentazioni e della produzione industriale di autoclavi e attrezzature specializzate, poteva contare sui docenti e ricercatori della Scuola Enologica, con cui intratteneva rapporti di amicizia.

			Il capitale è necessario per chi produce vini che devono sopportare i tempi di immobilizzo nelle cantine, per disporre della tecnologia necessaria e per acquistare le bottiglie e i tappi prima di aver realizzato un profitto. Giuliano è attivo negli anni successivi alla Seconda guerra mondiale, e a partire dagli anni sessanta si confronta con una innumerevole serie di innovazioni, sia a livello di processo che di prodotto, aventi lo scopo di ridurre i costi di produzione, di creare nuove tipologie di vino, di normalizzarne la qualità, per renderli adatti a un mercato che si sta aprendo alle novità. Questi cambiamenti sono il risultato congiunto della ricerca, della formazione e dell’industria.

			La Scuola Enologica e l’Istituto Sperimentale di Conegliano erano dietro l’angolo, pronti a dare il supporto di conoscenze necessario. E contrariamente al giudizio reazionario che rimprovera allo spumante italiano prodotto con il metodo della rifermentazione in autoclave la mancata identificazione in una tradizione che appartiene ad altri, Giuliano Bortolomiol e i produttori del Prosecco Superiore testimoniano una testarda resistenza all’omologazione, alla tentazione dell’anything goes, per cercare di realizzare un’identità italiana, spesso frutto di una solitaria caccia alle chimere della qualità e dell’autenticità, elusiva rispetto alle responsabilità comuni di praticare un confronto critico con il variegato mondo dello spumante mondiale.

			Ce ne torniamo, mentre il sole tramonta, sulle colline di fronte a noi, e un pensiero ci unisce: come sapevano vivere i vecchi viticoltori del Prosecco! Testimoni di un mondo che sapeva essere grande con immensa umiltà e dedizione.

			Professor Attilio Scienza

		
	



		
			Nota delle Eredi Bortolomiol

			I principi che hanno ispirato tutta la vita e il lavoro di Giuliano sono stati: un costante miglioramento della qualità dei prodotti e la volontà di creare e partecipare a strutture che ne valorizzassero le caratteristiche e ne preservassero l’unicità. Come famiglia, pensiamo siano ancora validi per affrontare i problemi di crescita determinati dal successo del Prosecco nel mondo.

			Nel segno di questa fedeltà, è stato importante ripercorrere i suoi passi e il suo pensiero, scoprire testimonianze, pubblicazioni e ricerche che avevamo nella testa e nel ricordo, ma alle quali non sapevamo dare né un volto né una data storica.

			La collaborazione alla stesura di questo volume ha dato senso e ordine ai nostri ricordi. Adesso è tutto chiaro: ogni azione svoltasi in quegli anni e ogni testimonianza, ricordate nel libro, non sono altro che pezzi di un puzzle al quale vanno aggiunti solo gli ultimi incastri.

			Ciò che conta ancora di più è che Giuliano, da uomo libero qual era, ha lasciato anche a noi, nella nostra vita, la libertà di scegliere e di percorrere una strada che poi abbiamo continuato uguale alla sua, assaporando sensazioni e convinzioni che hanno un profondo credo dentro e fuori il nostro lavoro.

			Ora, a noi, sue prosecutrici, il compito impegnativo di non tradire un solo pensiero di questa avventura.

			Ottavia Scagliotti Bortolomiol

			con Elvira Maria, Giuliana, Luisa e Maria Elena

		
	



		
			A mio padre Arduino

			
			Ettore Gobbato, nasce settantadue anni fa a Milano, dove si laurea in filosofia. Lavora come giornalista, collaborando con Gianni Brera nella stesura del volume Una provincia a forma di grappolo d’uva, Milano, Istituto Editoriale Regioni Italiane. Collabora a Repubblica, Lei Gruppo Vogue, Mixer. È tra i fondatori di a Radio Popolare e infine in diversi uffici stampa e nella cooperazione allo sviluppo dove è stato direttore della Ong Cosv di Milano ed esperto al Ministero degli Esteri.

			Ha pubblicato i saggi: “Mozambico verso una nuova società” Ed. Dedalo, “La cooperazione tradita” Ed. Procom, il racconto lungo “Il semaforo nero” New Editing, ha curato i testi del volume “Nell’Africa che cambia” del fotograto Uliano Lucas e tre romanzi : “No Gol Bal” Ed.KappaVu, Udine, “Tana Beles. Intrigo alla diga italiana” Ed. Radici Future Bari, “Il gazebo dei ricordi” KDP Amazon.

			Ha scritto 5 inserti pubblicati della Gazzetta dello Sport, due nella collana Mafie, due nella collana Guerre e uno nella collana Storia dei Grandi segreti d’Italia.

			Infine Il sogno del Prosecco biografia di Giuliano Bortolomiol, Giunti Editore, Firenze. Attualmente è in pensione e vive a Furci in provincia di Chieti.

			

		
	



		
			Dobbiamo fare qualcosa

			È un mattino d’estate del 1945, quando Giuliano Bortolomiol incontra per strada, a Valdobbiadene, il suo miglior amico Mario Geronazzo. Intorno ci sono gli esiti della guerra, anzi di due guerre. Sono quasi coetanei, cresciuti insieme, hanno frequentato la scuola enotecnica di Conegliano. Mario poi si è iscritto alla Facoltà di Agraria di Bologna, ha dato dieci esami che sono serviti a rinviare il servizio militare fino all’8 settembre 1943. In quella data, l’Italia si divide in due: a sud arrivano gli Alleati, è la liberazione, a nord il fascismo si riorganizza, nasce la Repubblica Sociale che non fa più sconti a nessuno, nemmeno agli universitari. Mario come Giuliano è costretto ad arruolarsi per il servizio militare. La vita da studenti s’interrompe e inizia un periodo nel quale la cosa più importante è cercare di portare a casa la pelle. L’incontro certifica la gioia dell’esserci riusciti tutti e due, finalmente possono parlare di futuro.

			«Cosa farai adesso?» domanda Giuliano.

			«Torno a Bologna a finire l’Università» risponde Mario.

			«Ma sei matto!»

			«Come?»

			«Neanche per sogno, lascia perdere tutto. Ma che dottore in Agraria. Li vedi lì, tutti a fare i cosi… gli ispettori statali… a buttare via il loro tempo dietro le scrivanie. Vieni invece, andiamo a iscriverci all’ultimo anno di Conegliano». La forza di Giuliano è nelle idee chiare e nella capacità di convincere chiunque.

			Tornano a scuola a Conegliano per frequentare l’ultimo anno di qualificazione per diventare enotecnici. L’anno scolastico è particolarmente affollato. Al loro corso sono iscritti in cinquantaquattro: i ritardatari della guerra, molti sono in convalescenza per le ferite subite. Il diploma arriva per tutti e due nel 1946. I due amici si dividono. Giuliano parte, va a far pratica in una cantina di Udine, da Bressan. Mario invece si mette a lavorare nella distilleria di famiglia. Gira per le campagne e incontra la povertà più nera. In mezzo ai pochi vigneti rimasti in piedi, si coltiva il granturco. Si fa fatica su terreni scoscesi che vanno terrazzati a forza di braccia. Ma c’è di più. I contadini devono consegnare il venti per cento della loro produzione di materie vinose allo Stato. È una prescrizione obbligatoria, serve per produrre alcol puro, per arricchire la benzina che scarseggia ovunque. La distilleria di famiglia di Mario è incaricata di distillare per lo Stato le materie prime vinose, che sono consegnate in botticelle dai contadini. Mario quasi si vergogna di questo lavoro che assomiglia tanto a quello di un gabelliere medievale. I contadini gli fanno pena, va a cercare il suo amico Giuliano e gli esterna il suo disappunto.

			«È una vergogna che qui a Valdobbiadene, dove abbiamo il Prosecco, che è un buon vino, non ci sia nessuno che si prenda cura di questi poveri agricoltori» si accalora Mario.

			
			PORCO CAN!1

			di Giuliano Bortolomiol

			Porco can! Dobbiamo fare qualcosa!

			
			Queste tre parole racchiudono e sintetizzano la filosofia di vita di Giuliano Bortolomiol, di più, della sua generazione. Scorrendo l’incedere della sua esistenza, le ritroviamo in ogni suo gesto.

			Il “dovere” come attaccamento al territorio, alla propria gente, un senso di appartenenza atavico che si riconosce attraverso la responsabilità verso il lavoro, verso se stessi in mezzo agli altri.

			Il “fare” come saper intraprendere, rischiare, mettere in gioco la propria vita con la caparbietà cocciuta di chi vuole raggiungere un risultato a tutti i costi.

			Infine il “qualcosa” che sta per invenzione, creatività, capacità di guardare avanti e ricavare dalle proprie conoscenze quel quid in più, da aggiungere alle tradizioni millenarie che resistono al tempo: l’innovazione che trasforma il prodotto.

			Non è l’italica arte di arrangiarsi con il poco che si riesce a trovare, è il desiderio di emancipazione dalla povertà, la voglia di riscatto insieme individuale e collettiva.

			È la filosofia dell’Italia del dopoguerra che si ritrova, solo a cercarla, in migliaia di imprenditori, artigiani, semplici operai, che di fronte al disastro hanno aguzzato l’ingegno e realizzato quello che è passato alla storia come il miracolo italiano.

			
			UN PIONIERE CON IL CORAGGIO DI GUARDARE AVANTI2

			di Andrea Gabbrielli

			Ero andato in pellegrinaggio a Valdobbiadene per selezionare del Prosecco e ampliare le mie conoscenze della zona. Doveva essere nel giugno 1982 o 1983. Non conoscevo di persona Giuliano Bortolomiol, però mi era capitato più volte di degustare e apprezzare i suoi Prosecco. La molla che mi spinse ad andarlo a trovare fu la considerazione generale di cui godeva e che più volte avevo verificato durante le mie visite nelle cantine della zona. Mi ricordo che quando ci siamo visti per la prima volta, di lui mi rimase molto impressa quella faccia da uomo antico, franca e leale, ma soprattutto mi colpì l’entusiasmo con cui parlava del Prosecco. All’epoca, poi, quello che si beveva in brocca, sfuso, era molto di più rispetto a quello in bottiglia. Il signor Giuliano da questo punto di vista era stato un vero e proprio antesignano.

			Nel 1945 infatti, qualche mese dopo la fine della guerra – Milano era stata liberata il 25 aprile – quando l’Italia cercava faticosamente di rimettersi in piedi, stremata da cinque lunghi anni di conflitto e vent’anni di dittatura fascista, lui fu uno dei promotori della rinascita del Prosecco. Lo stato delle campagne era disastroso e in molte zone, specialmente collinari, i vignaioli preferivano andare in pianura dove con un po’ di fortuna si trovava qualche lavoro e anche la remunerazione era maggiore. La terra è sempre stata bassa, allora lo era di più. Ma nonostante tutto, l’entusiasmo e la voglia di ricostruire erano un sentimento palpabile un po’ dovunque.

			Giuliano Bortolomiol aveva compreso che in quel momento si stava giocando il futuro di tutti, e insieme ad altri enotecnici di Valdobbiadene si prodigò per far nascere, il 14 agosto 1945, la Confraternita del Prosecco.

			La neonata associazione, tuttora operante, aveva l’obiettivo di stimolare la ripresa economica della zona e la valorizzazione dell’uva e del vino Prosecco, e lui stesso per lungo tempo fu eletto Gran Maestro. Qualche anno dopo, nel 1949, fondò la propria azienda. Grazie all’abilità di spumantizzatore e di innovatore, nel 1960 promosse, in controtendenza con il gusto di allora, la tipologia brut, che ancora oggi è la più apprezzata. Ma il suo impegno per far rivivere il Prosecco non cessò. Nel 1962 fu uno dei motori della creazione del Consorzio e poi della prima Mostra Nazionale degli Spumanti. Giuliano Bortolomiol è stato un pioniere quando farlo era veramente difficile e se oggi il Prosecco è uno dei maggiori successi del vino italiano, lo si deve alle persone come lui che hanno saputo vedere lontano.

			Per questo sono orgoglioso di averlo conosciuto.

			
		
	



		
			Il territorio

			Valdobbiadene è in una posizione fortunata. Il suo nome è legato al fiume Piave, che domina la storia di queste genti. Molte fonti sono concordi nel dire che l’attuale toponimo sia l’evoluzione dal latino Duplavenses, Duplavilenses, Duplavis. La montagna fa da scudo al freddo vento che arriva da settentrione, creando una cornice ideale alle colline che sono tutto un filare di vigne curate e ordinate. Il clima è favorevole. L’inverno è mite e l’estate non eccessivamente afosa. Almeno fino ai nostri giorni nei quali il riscaldamento globale del pianeta non dà più certezze a nessuno.

			A girare oggi per Valdobbiadene si respira opulenza. Le cascine hanno lasciato il posto a case ricche con giardini profumati. Sulla piazza del paese e nelle vie intorno si aprono negozi, banche e bar dall’arredamento hi-tech. Le osterie di ieri, oggi sono ristoranti con gastronomia sofisticata e servizio di ottima qualità. Nelle campagne, gli agricoltori hanno trasformato i loro fienili in lussuosi agriturismo, molto ricercati nell’arredamento e frequentati da turisti, soprattutto tedeschi.

			È il portato finale di una storia che tutti conoscono: l’affermazione del Prosecco nel mondo. Oggi Valdobbiadene non è più un puntino sulla carta geografica della provincia di Treviso: è un luogo scritto su decine di milioni di bottiglie che ogni anno vengono stappate in ogni angolo del pianeta. Bollicine per sottolineare un aperitivo con gli amici, per festeggiare una ricorrenza e i più colti per accompagnare un pasto.

			Ma non è stato sempre così.

			Se andiamo indietro fino ai primi anni del Novecento e all’immediato dopoguerra, il territorio della provincia di Treviso è stato falcidiato dall’emigrazione e da due guerre mondiali. La povertà regnava sovrana e con lei le malattie. Pochi “signori”, padroni delle terre, e molti contadini poveri, in un’economia che non si era ancora affrancata dalle regole feudali. La “spagnola” mieteva vittime tra i bambini e le donne; la pellagra, la malattia della polenta, era di casa nelle povere cascine dove famiglie numerose di contadini faticavano a trovare di che sfamarsi. E i braccianti ancora di più. La stoffa dei cappotti, dei pantaloni, di gonne e giacche, era rivoltata non si sa quante volte, gli indumenti passavano di padre in figlio, dal grande al piccolo, rattoppati sino all’inverosimile.

			A Valdobbiadene una sola fabbrica di calze poteva dare lavoro a non più di cento operai. Per molti, l’unica strada era racimolare il necessario per pagarsi un biglietto per un bastimento che da Genova raggiungesse il Nuovo Mondo. Tra le strade più frequentate c’era l’Argentina: a Mar del Plata, se si consulta la guida del telefono, sembra di essere in Veneto. E poi l’Australia e il Canada, dove l’arte imparata nel taglio dei boschi tornava utile. Qualcuno è finito negli Stati Uniti.

			La Prima guerra mondiale ha qui il suo teatro. Di qua e di là del Piave si fronteggiano l’esercito italiano e quello austriaco a colpi di cannone. È guerra di trincea fatta di assalti, ritirate e ancora assalti per contendersi fazzoletti di terra. Non c’è paese nella provincia di Treviso che non abbia il suo monumento ai caduti, con sopra scritto un elenco di giovani vite spezzate. Molte cittadine portano la guerra nel nome: il suffisso “della battaglia” serve a ricordare un episodio del conflitto.

			Finita la guerra, la povertà rimane. Ma la pace dura poco, iniziano vent’anni di dittatura e poi si ricomincia. Un altro conflitto che porta ulteriore distruzione. Raccontano che i bombardamenti degli Alleati hanno raso al suolo i due terzi della città di Treviso.

			Finisce la guerra, si torna a casa, alla miseria di sempre, e ricomincia l’emigrazione. Questa volta le mete sono più vicine: Svizzera, Belgio, Germania, Francia, qualcuno si spinge in Inghilterra.

			La speranza è quella di poter tornare presto, appena si creino le possibilità di trovare un lavoro in patria, a Milano, a Torino o in una delle fabbriche che stanno nascendo a Mestre. Qualcuno pensa di investire i risparmi in un’impresa propria.

			
			MA È STATA DURA3

			di Gino Tronchin

			Io ero contadino, figlio di contadini. Quando in paese si seppe che c’era la possibilità di emigrare e trovare un lavoro sicuro, lasciai casa (non avevo famiglia) e in treno arrivai a Ventimiglia. Un viaggio allucinante!

			Riuscii a passare di nascosto la frontiera e, ancora non so dire come, arrivai nella regione di Bordeaux, terra di vigneti. A casa eravamo otto fratelli e due sorelle e avevamo un campo di viti. Qualcosa, quindi, sapevo… Mi diedi da fare e in capo a dieci anni riuscii a trovare la sistemazione giusta, passando da un’azienda vinicola all’altra. Chiamai dall’Italia una ragazza di Resana che avevo frequentato. Lei arrivò e in breve tempo la sposai. In seguito comperai dei campi e misi in piedi una piccola azienda di produzione vinicola. Col tempo l’azienda si è allargata e ora l’ho lasciata ai miei figli. Ma è stata dura.

			
			È in questo contesto, oggi così lontano, al limite dell’immaginabile per chi è nato dopo, che inizia la storia di un personaggio, Giuliano Bortolomiol, che insieme a molti suoi coetanei ha contribuito, in modo decisivo, a trasformare un territorio disastrato in un modello di agricoltura industriale.

			È la storia del Prosecco di Valdobbiadene, della spumantizzazione di un vitigno poco considerato, un vino “pissariol”, come lo chiamavano qui, diciamo così, facilmente digeribile, in un prodotto ricercato nel quale la mano dell’uomo, la sua capacità di trasformazione è essenziale per il suo successo mondiale. Una storia che incrocia modernità e tradizione, inventiva e prudenza, storia di uomini con una volontà di ferro che non si fermano davanti a nulla.

			
			VALDOBBIADENE DALLA MISERIA ALLA RICCHEZZA

			di Francesco Scudeller

			Cresciuti ed educati al culto della prudenza e del silenzio, assenti allora dalla scena giornalisti e fotografi, gli avvenimenti dal 1943 al 1970, nei quali si è lottato in condizioni difficili, ma anche con tanto entusiasmo, sono rimasti un po’ dimenticati e siccome sul mercato resto probabilmente uno degli ultimi funzionari che li ha interamente vissuti, credo sia opportuno farne cenno.

			Dal 1943 al 1948, in qualità di funzionario statale, ero incaricato di controllare, in una vasta zona di pianura, le produzioni cerealicole e zootecniche per il loro conferimento all’ammasso finalizzato all’approvvigionamento del Paese. Nelle prime settimane di visita rimasi colpito dalle distruzioni del territorio, ma anche dalla sua bellezza, dalla voglia di riscatto e dalla dignità della gente. Successivamente, funzionario dell’Ispettorato agrario di Treviso, con l’incarico di gestire, prima a Vittorio Veneto e qualche anno dopo a Conegliano, un ufficio per l’assistenza tecnica e umana degli agricoltori, ho vissuto un periodo di grande impegno, responsabilità e altrettante soddisfazioni. In quegli anni ho frequentato la Confraternita, punto centrale di riferimento per l’enologia e la spumantizzazione.

			Superate le prime difficoltà nelle quali la Confraternita e gli enologi come Giuliano ebbero un ruolo decisivo, il decennio 1950-60 è stato caratterizzato dalla diffusione delle nuove tecniche agricole, dalla meccanizzazione, dalla crisi della mezzadria, che significò fuga dalle campagne verso posti sicuri in città. Nel 1955, con l’intervento della Cassa per la formazione della Piccola Proprietà e la possibilità da parte dei mezzadri di acquisire la proprietà dei fondi dai proprietari, l’emorragia venne fermata e iniziò un processo di creazione di una nuova imprenditoria agricola. Il rinnovo della viticoltura ha avuto invece tempi più lenti. Piccoli appezzamenti di terreno, in condizioni difficili per le lavorazioni, trattamenti e vitigni vecchi, e vecchi sistemi di allevamento, oltre all’obbedienza a vecchie tradizioni e un mercato molto difficile, l’hanno frenata per lungo tempo. Durante quei grandi inizi ho conosciuto Giuliano Bortolomiol, che ritengo sia stato la guida maestra del “processo-Prosecco”.

			È stato un mio carissimo amico da subito, il primo che passavo a salutare ogni volta che mi trovavo in zona, per il piacere di fare due chiacchiere o per il gusto di bere mezzo bicchiere di Prosecco, magari di mattina presto. Nel suo studio-cantina ci confrontavamo per cercare di capire la situazione del momento, gli aspetti negativi e quelli positivi, chi la pensava come noi e chi diversamente, cosa fosse necessario inventare per progredire.

			Il personaggio era di una preparazione tecnica e umana eccezionale, di un impegno severo che riservava non solo alla propria azienda, ma allo sviluppo in generale del Prosecco e della spumantizzazione. Un episodio inquadra la persona. A Valdobbiadene, nel 1974, durante una delle giornate della Mostra del Prosecco, ci fu una serata dedicata all’abbinamento del Prosecco ai piatti della cucina povera veneta. Il successo fu tale che nel cuore della notte venne svegliato il Presidente della Provincia che accorse per trascorrere la notte con noi.

			Dopo la fase dei confronti, arriva il momento della finale e tutti a cercare Giuliano, l’organizzatore della serata, per tributargli gli applausi meritati per il trionfo dell’iniziativa. Giuliano però non si trova, non c’è, è sparito, è tornato in famiglia.

			Non aveva bisogno di riconoscimenti personali, gli bastava la soddisfazione del risultato ottenuto.

			
		
	



		
			La Famiglia Bortolomiol

			Giuliano Bortolomiol nasce il 27 febbraio 1922 a Ponteggio, primo di tre figli maschi.

			Guglielmo, il padre, faceva il mediatore, una figura importante nella civiltà contadina dell’epoca. Aveva fatto la guerra in Libia e per questo era considerato una persona che aveva viaggiato, colta, stimata, che aveva visto il mondo. Se c’era un terreno da vendere o da dirimere un conflitto scoppiato in una famiglia per la divisione di un’eredità, si chiamava Guglielmo che stimava i terreni, le case, il bestiame, predisponeva una proposta che mettesse pace e accontentasse tutti.

			Negli anni successivi alla Prima guerra mondiale, molti padri non tornano dal fronte e molte famiglie si sfasciano. Il lavoro di Guglielmo aumenta, tanto che molte mattine all’alba, fuori dalla sua casa, c’è la coda di chi attende di essere ricevuto. Lo chiamavano anche famiglie facoltose di Treviso che volevano comprare terreni in zona. Lui sapeva chi voleva vendere e combinava gli affari. Era un lavoro da avvocati e notai, troppo lontani dalle idee e dalla fiducia delle famiglie contadine.

			La signora Ottavia, moglie di Giuliano, ricorda che dopo il suo matrimonio, negli anni cinquanta, la sera, «dovevo scrivere a macchina per lui tutti gli atti preliminari per i contratti delle famiglie per le quali lavorava; viaggiava con l’autista ed era difficilmente rintracciabile se non la sera molto tardi a casa». Per il suo “disturbo” era pagato in danaro o in natura, con un appezzamento di terreno, una proprietà fondiaria che si aggiungeva ai già significativi beni di famiglia e sulla quale lavoravano due famiglie di mezzadri. Insomma, la sua era una delle famiglie più ricche del paese.

			Guglielmo era una figura ieratica, alto rispetto alla media, elegante e autorevole nel portamento. Fu più volte assessore in Comune e socio fondatore della Banca Celestino Piva di Valdobbiadene, ancora oggi primo riferimento e importante punto di appoggio per il credito rurale. Portavoce e interfaccia del Comune con i politici di Governo, era nota la sua amicizia con il Ministro Lombardi; da assessore ottenne i fondi per la prima strada asfaltata in paese. Era amato e rispettato e per tutti era “Gelmo Ciodet”.

			
			IL CHIODO ASBURGICO4

			di Elvira Maria Bortolomiol

			“Ciodet” in dialetto significa “chiodo” ed era il soprannome dato, come si usa nei paesi, alla nostra famiglia. L’origine è dubbia. C’è chi sostiene derivi dalla fornace di Ponteggio, dov’era la vecchia abitazione di famiglia e dove si producevano anche i chiodi che venivano usati per edificare le case del circondario.

			Un edificio molto bello che all’epoca aveva anche una importante biblioteca, forse l’unica del paese. Altri invece lo fanno provenire da una formella presente nell’arco d’ingresso alla cantina, nella quale è riprodotta la testa di un soldato asburgico con l’elmo con il chiodo sopra.

			
			I fratelli Bortolomiol – Giuliano, Labano e Guglielmo detto “Gemin” per distinguerlo dal padre – crescono in una realtà senza particolari problemi economici e studiano con alterne fortune. Il padre è molto severo e per tutta la vita pretende il “voi” dai figli, quando si rivolgono a lui. La famiglia ha una “cantina” che produce vino utilizzato in loco e sul territorio. La loro capacità di vinificare è una tradizione antica che si tramandava dal capostipite Bartolomeo fin dal 1760.

			Il primogenito, secondo le regole delle famiglie dell’epoca, è quello che deve prendere il posto del padre, che deve studiare, l’investimento per il futuro.

			Giuliano fa le elementari a Valdobbiadene. Ogni mattina, a piedi, si fa i chilometri che separano la sua casa dalla scuola, spesso fa freddo e gli mettono in tasca le castagne calde per riscaldare le mani. Termina con profitto le elementari e viene iscritto al ginnasio, l’unica scuola esistente a Valdobbiadene. Giuliano con il latino non ci prende, viene bocciato e il padre pensa che forse è meglio farlo smettere e destinarlo a continuare gli affari di famiglia. Giuliano piange, si dispera, “vuole” studiare e si mette in ginocchio, prega il padre che si convince e lo manda a Montebelluna dove, su consiglio di una professoressa, trova finalmente la sua strada: la Scuola Enologica di Conegliano. La Scuola di Conegliano, come vedremo, è una struttura fondamentale per lo sviluppo dell’economia di questa zona. È qui che si formano gli enologi che hanno trasformato il territorio, dove si produce la teoria che sta alla base dei cambiamenti apportati al modo di coltivare i vigneti e di vinificare. Ogni settimana Giuliano inforca la bicicletta con i cerchioni di legno, inarca la schiena e macina i venti chilometri che separano Valdobbiadene da Conegliano. All’inizio va presso una famiglia, poi nel convitto della scuola. Studia per otto anni e diventa perito agrario. Manca un anno per prendere la specializzazione in enotecnica ma arriva l’8 settembre 1943.

			La Repubblica Sociale ha bisogno di forze fresche e tutti i giovani in età vengono arruolati d’ufficio. Giuliano non ha scelta, deve interrompere gli studi e viene spedito in un autocentro a Monza. La guerra e la resistenza arrivano al nord. Massicci bombardamenti, retate, agguati e distruzioni. Giuliano segue il destino di molti coetanei, presi in mezzo a qualcosa più grande di loro, nella confusione riesce a fuggire e tra mille peripezie torna a casa.

			
			LA BICICLETTA DA BERSAGLIERE5

			di Labano Bortolomiol

			Ricordo che era l’autunno del 1944. Saranno state le nove di sera. Stavo chiacchierando con un amico al chiaro di luna, perché allora l’illuminazione non c’era. Quando, indicando uno che passava in bicicletta, mi dice: «Quello non è Giuliano?». Io non lo avevo visto perché ero voltato, corro a casa e vedo Giuliano che si era fatto il tragitto tra Monza e Valdobbiadene su una bicicletta da bersagliere. Era magro, sudicio, quasi irriconoscibile.

			
			Per un po’ si nasconde, ma le rappresaglie della Repubblica di Salò verso le famiglie di quelli che sono considerati disertori gli consigliano di tornare sotto le armi. Si presenta in un autocentro a Treviso, fa l’autista e lì rimane fino all’imminente liberazione. Rientrato a casa, ritrova gli amici di sempre e decide di tornare a Conegliano per terminare gli studi, frequentando l’ultimo anno di specializzazione che gli manca per diventare enotecnico.

			Giuliano ne esce infarcito di teoria, ha già in testa il suo progetto, ma è troppo giovane per iniziare a lavorare nella cantina di famiglia, gli serve un po’ di pratica. Le prime esperienze le fa in Friuli presso la cantina Bressan. In quegli anni, molto vino arriva dal sud, in particolare dalla Sicilia e dalla Puglia. È vino ad alta gradazione, serve a tagliare i vini meno ricchi del nord. I friulani mandano Giuliano a San Severo in Puglia a sovrintendere alla vendemmia e a scegliere le partite di vino da portare al nord. Di quella esperienza ricorda spesso, negli incontri con gli amici, la diversità della cultura: lì le ragazze non si possono neanche guardare senza prima chiederle in moglie.

			Finalmente riesce a tornare a Valdobbiadene presso la Cantina Vini Superiori, l’odierna Cantina Valdo. Alla fine del 1948 si sente pronto e affronta l’argomento “futuro” con il padre. L’idea è quella di trasformare la cantina di famiglia in un luogo di produzione di spumante ricavato dal Prosecco, il vino prodotto nella zona, come fa da anni Carpené a Conegliano. Guglielmo, il padre, è prudente, ma crede in quel figlio così bravo che ha studiato. L’unica condizione che pone è che i tre fratelli lavorino insieme: il comando a Giuliano, ma insieme.

			Inizia così la storia di una cantina, di una famiglia, di un marchio, che, insieme con altri, ha saputo “inventare” un prodotto tipico che ha trasformato un territorio. Se non è corretto limitare alla famiglia Bortolomiol il merito per l’affermazione del Prosecco di Valdobbiadene nel mondo, è innegabile che Giuliano Bortolomiol sia stato un motore instancabile di questo processo, che spesso sia stato il primo a sperimentare tecniche innovative nella produzione, a far proprie moderne tecniche di pubblicità e di commercializzazione. Un uomo di poche parole e molti fatti che, come suo padre, si è guadagnato giorno dopo giorno la stima dei suoi compaesani; un apripista, un modello, un leader, al quale molti altri si sono ispirati per ottenere gli stessi successi.

			Ma forse la spiegazione più semplice sta nel fatto che l’affermazione del Prosecco è una storia collettiva di una comunità che ci ha creduto e, attraverso la tenacia di alcuni, ci è riuscita.

		
	



		
			La Confraternita del Prosecco

			Nella testimonianza di Mario Geronazzo, l’ultimo superstite dei quattro soci fondatori, che nel 1946 diedero vita all’embrione iniziale, la Confraternita del Prosecco è insieme il progetto nel quale si sostanzia quel “dobbiamo fare qualcosa” dell’amico Giuliano e un gioco.

			Mario ha frequentato l’Università di Bologna, dove in quegli anni regnava la goliardia con i suoi riti, le sue insegne di riconoscimento e le sue tradizioni. I due amici iniziarono per gioco a “fare la matricola” ai giovani che uscivano dalla scuola di Conegliano. La prima “vittima” fu Toni Spallarotto di Segusino.

			Siamo ancora nel 1945 e per un anno i due vanno in giro a cercare altri giovani da tenere insieme a un qualcosa che a poco a poco, riflettendo con un altro coetaneo, Sante Bordignon, prende i contorni di una Confraternita del vino, come si usa da secoli in Francia. Giuliano e Mario hanno ventitré e ventiquattro anni, si rendono conto che la loro età non può essere sinonimo di credibilità, che per dar vita a qualcosa di attendibile, capace davvero di incidere sulla realtà, occorre la presenza di qualcuno che già lavora. Si rivolgono a Valdobbiadene a due amici più anziani, enotecnici chi da dieci, chi da quindici anni: Umberto Bortolotti e Isidoro Brunoro. L’entusiasmo dei due ragazzi contagia i due “veci” e allora si scrive, ci si informa su come funzionano queste Confraternite. Si fanno arrivare gli statuti, i documenti e finalmente il quartetto fonda la Confraternita del Prosecco.

			È il 1946. Lo scopo principale è mettere insieme quanta più gente possibile possa intervenire nelle campagne di Valdobbiadene per aiutare i contadini a rimettere in sesto i vigneti, distrutti dalla guerra, e impedire il loro esodo verso la pianura, alla ricerca di un lavoro più sicuro.

			Serve gente esperta che sappia dispensare consigli, convogliare aiuti per mettere a dimora nuovi e più razionali vigneti e scongiurare il rischio, se non della sparizione, del ridimensionamento della produzione di Prosecco. Naturalmente tutto gratis. In un’intervista del settembre 1981 al quotidiano L’occhio, diretto da Maurizio Costanzo, è lo stesso Giuliano a raccontare e quantificare la situazione di degrado di quei giorni.

			
			I DANNI DELLA GUERRA6

			di Giuliano Bortolomiol

			Milleduecento ettari coltivati a vite, allora, erano distrutti o gravemente danneggiati. Ci siamo detti: perché non ci uniamo tra enotecnici e diamo una mano ai viticoltori? Qui ne va del pane di tutti!

			
			Per qualche tempo, l’aspetto goliardico è prevalente, l’importante è tenere insieme i giovani che escono dalla scuola di Conegliano, che sono pieni di teoria, ma di esperienza concreta in cantina ne hanno ancora poca. Dare loro un punto di riferimento, un luogo di confronto dove poter crescere e aggiornarsi. In un secondo momento, si vanno a cercare tutti quelli che si sono diplomati in precedenza e comincia a prendere forma la fisionomia attuale dell’Associazione.

			Durante i primi anni dalla sua fondazione, la Confraternita diviene in effetti e in poco tempo un punto di riferimento per i contadini sul territorio. Gli enotecnici li aiutano nel mantenere i vigneti superstiti, nel ripulirli, nel montarne di nuovi, ma non dispensano solo consigli. Non è raro il caso in cui fanno arrivare aiuti materiali per le famiglie in difficoltà.

			Nella situazione di degrado economico del dopoguerra, il principale merito della Confraternita, a Valdobbiadene, è stato quello di svolgere una duplice funzione: ambientale, di salvaguardia del territorio dal degrado e dall’abbandono dei vigneti; e sociale, per porre un freno all’emigrazione verso la pianura o l’estero.

			Con il tempo, si consolida l’aspetto più professionale e nel 1960 viene redatto dal notaio Enrico Sartorio di Conegliano lo Statuto attuale che mette in bella forma i contenuti che sono presenti dal 1946.

			Mario Geronazzo ha ricordi precisi in merito ed è un dettaglio importante. Infatti questa associazione, che per i suoi riti, i suoi costumi, le sue ricorrenze, può far sorridere qualcuno, invece, a leggere lo Statuto, ha una modernità di approccio, una capacità di precorrere i tempi e di anticipare i concetti che oggi sono alla base dell’agricoltura di qualità e della moderna imprenditoria del vino.

			La Confraternita nasce così come luogo fisico dove riunire le persone qualificate che si occupano di produrre Prosecco. I suoi scopi dichiarati sono «promuovere la conoscenza, la valorizzazione del Prosecco dei Colli di Valdobbiadene e Conegliano; mantenere, sviluppare ed esaltare le migliori tradizioni del Prosecco; favorire ogni iniziativa tendente all’elevazione culturale e al perfezionamento tecnico degli aderenti, nonché di promuovere l’educazione enologica del consumatore; creare e sviluppare tra i Confratelli rapporti di amicizia, lealtà, solidarietà e rispetto reciproco».

			
			LA DOC PRIMA DELLA DOC7

			di Mario Geronazzo

			Il primo elemento che salta agli occhi è la definizione di un territorio di produzione. In quegli anni non esiste alcuna forma di salvaguardia territoriale: denominazioni, indicazioni, mappe, definizioni e controlli verranno molti anni dopo. Lo Statuto fissa nei colli che scendono da Valdobbiadene a Conegliano l’unico “luogo” deputato a produrre il Prosecco. La Confraternita ne definisce i contorni e se siamo ancora lontani dalle mappe territoriali, dai disciplinari di appartenenza, dalle strade del vino, quel che interessa è notare come sia ben presente l’idea di definire una precisa identità territoriale.

			Il secondo dato è la ricerca della qualità: mantenere, sviluppare ed esaltare le “migliori” tradizioni del Prosecco. Una qualità non statica, ma dinamica.

			L’importante è muoversi nel solco della tradizione, saper individuare i migliori metodi di produzione e da quelli partire per inserire elementi di innovazione che non stravolgano, ma aggiungano qualcosa.

			
			Siamo nell’immediato dopoguerra, in una civiltà contadina che per le sue caratteristiche intrinseche tende a riprodurre, anno dopo anno, gesti e consuetudini. “Lo faceva mio padre” è il credo che ispira l’azione del mondo rurale. La Confraternita, invece, inizia a parlare di sviluppo, della necessità di cambiare i metodi di coltivazione, di raccolta e di vinificazione, del ruolo primario degli enologi che deve partire dal campo, dai filari d’uva, non limitarsi all’aspetto produttivo del vino. Principalmente, la Confraternita vuole creare uno spazio di dibattito e di confronto tra gli specializzati, un posto dove sia possibile verificare le intuizioni, i risultati delle sperimentazioni, i problemi e le soluzioni dei medesimi. È forse l’aspetto più moderno e anticipatore.

			Ricordiamoci che in quel periodo la divaricazione tra chi possedeva il sapere e chi no, era netta. L’Italia del dopoguerra ha tassi di analfabetismo molto alti, un maestro elementare era considerato un intellettuale, una figura di spicco nella scala dei valori sociali. Chi sa, tende a isolarsi, a dettare la differenza, a pretendere rispetto e riconoscimento economico. Invece la Confraternita fissa come obiettivo “l’elevazione culturale e il perfezionamento tecnico degli aderenti”, un modello di ricerca e di crescita collettiva. C’è una spiegazione. La maggioranza degli aderenti ha studiato alla scuola di Conegliano, che ha la caratteristica di imprimere agli studenti un senso di appartenenza, un’identità precisa. Il legame che si crea tra studenti e docenti resiste al tempo e la scuola non termina con il diploma. Un diplomato di Conegliano sa che potrà sempre contare sull’appoggio della sua scuola nell’attività lavorativa. Come vedremo, è nei laboratori della scuola agraria che si analizzano i prodotti, si verificano idee, è lì che ci si può aggiornare, che si possono conoscere le innovazioni nazionali e internazionali. Lo “spirito” di Conegliano aleggia quindi nello statuto della Confraternita che ne ricalca il modo di essere.

			Un altro elemento di estrema importanza è la volontà dichiarata di “promuovere l’educazione enologica del consumatore”. Mi hanno raccontato che nei primi anni e finché ha potuto, Giuliano Bortolomiol andava personalmente a vendere il proprio vino. Nel farlo, non si accontentava di un giudizio positivo, il suo interesse era far capire all’acquirente le caratteristiche organolettiche, la qualità e come era riuscito a ottenerla. Il consumatore, pertanto, ai suoi occhi non è solo chi compra un prodotto, è un protagonista che garantisce con il suo acquisto il successo del lavoro di chi lo ha prodotto.

			Va quindi associato, rispettato, merita di conoscere come si è arrivati a quel risultato. Giuliano se avesse potuto, anche quando la sua produzione aveva raggiunto numeri a più zeri, avrebbe voluto conoscere personalmente chiunque consumava il suo Prosecco. Era refrattario agli uffici commerciali e al marketing, alla pubblicità preferiva il contatto diretto. «Vendo solo ai grossisti perché non fanno offerte speciali», dichiara in un’intervista del settembre 1980 al Sole 24 Ore, «non ho mai avuto difficoltà a collocare il prodotto finché resta buono».

			Si riferiva a una crisi del comparto del vino che aveva fatto saltare i prezzi del mercato, ma che non aveva toccato il mondo Prosecco perché da sempre aveva puntato sulla qualità. Non a caso lo Statuto prevede che possa far parte della Confraternita, al pari degli altri, chi è “notoriamente appassionato e intelligente consumatore del Prosecco”.

			In questi articoli c’è tutta la concezione della Confraternita di Giuliano e dei suoi amici cofondatori: definizione e identità di un territorio di produzione, associazione delle persone incaricate di produrre il Prosecco e di chi lo può diffondere, capacità di scambiarsi idee e aggiornamento tecnico, rispetto del consumatore. Tutti concetti che oggi sono scontati, pilastri di un’agricoltura di qualità, ai quali si è arrivati tra mille errori e con mille difficoltà. È impossibile non vedere come la Confraternita, che è sicuramente il primo risultato della caparbietà di Giuliano, del suo “voler fare qualcosa”, sia la prima testimonianza di quel suo modo di essere un passo avanti agli altri, ma sempre insieme con gli altri.

			Lo Statuto prosegue fissando le cariche sociali: i Cavalieri del Prosecco, il Gran Maestro, il Capitolo, il Cancelliere, il Tesoriere, il Collegio dei Revisori dei Conti e il Collegio dei Probiviri. Definisce le insegne, i costumi, richiamando antiche tradizioni medievali fuse con il modello della Goliardia nelle pratiche di ammissione di nuovi Confratelli. All’inizio, i nuovi adepti venivano messi in un tino per pigiare l’uva (in dialetto “conths”), in mutande e senza mangiare, mentre gli altri intorno si cibavano e li prendevano in giro facendogli ballonzolare sotto gli occhi le vivande.

			Poi finalmente si faceva il battesimo: “condivano” con olio, sale e aceto sulla testa i nuovi adepti. Come negli Alpini, il rispetto degli anziani fa sì che primo Gran Maestro sia nominato uno dei “veci”, Umberto Bortolotti che regge la Confraternita fino al 1971. Giuliano diviene Gran Maestro nel 1984 fino all’inizio della malattia che pian piano, inesorabilmente, se lo porta via.

			Gli appuntamenti fissi istituzionali sono l’assemblea d’estate e le nozze di Canaan, a gennaio. In estate i confratelli si ritrovano a scegliere la bottiglia dell’anno. È un procedimento di selezione molto severo. Ognuno tra i confratelli produttori ha diritto di proporre il suo prodotto, ma le “etichette” rimangono fuori dalla porta. Il procedimento è interessante. La forma anonima della bottiglia è assoluta, senza etichetta, addirittura il marchio del tappo non si deve vedere una volta stappata.

			Dunque la bottiglia deve essere standard, viene assegnato un punteggio dall’assaggiatore con uno schema particolare, dopodiché sono scrutinate e scelte le prime cinque. Al secondo assaggio, le bottiglie non portano lo stesso numero di prima per evitare di riconoscerle in base al primo punteggio. A questo punto, viene stilata una graduatoria e, mentre il primo assaggio funzionava con schede che riportavano un punteggio numerico, 10 15 20, la seconda volta si deve dare un punteggio unico, in pratica la graduatoria finale: numero 1, numero 2, numero 3, numero 4, numero 5.

			È questa la scelta dell’esemplare che si fregerà dell’etichetta della Confraternita e sarà rappresentativo della qualità dell’annata e anche del territorio.

			La bottiglia prodotta in numero limitato di 5000 unità è utilizzata nei momenti ufficiali, oltre che commercializzata a un certo numero di consumatori abituali che l’aspettano di anno in anno. Anche questa scelta è innovativa. Stiamo parlando di produttori, imprenditori che vivono di concorrenza. Invece dentro la Confraternita il conflitto deve lasciare spazio al rispetto reciproco, alla volontà di premiare chi ha saputo trarre il meglio nella produzione annuale, al riconoscimento di un prodotto che diviene di comune accordo il paradigma da tramandare negli anni.

			Allo stesso tempo, è vietato farsi pubblicità per questo risultato, pena la sospensione o l’espulsione dall’Associazione. La scelta quindi serve a tramandare lo “spirito” iniziale di emulazione, ricerca e innovazione: la bottiglia, anche se è il prodotto di un singolo, diviene patrimonio di tutti.

			Nella stessa giornata si svolge l’assemblea dove vengono fatte le proposte dei nuovi confratelli. Un nuovo confratello deve essere presentato da altri due confratelli, i padrini, che sottopongono la candidatura all’assemblea. Per essere accettato deve ottenere i 4/5 dei voti, 1’80%, un passaggio piuttosto stretto.

			Il curriculum va presentato a gennaio in occasione delle nozze di Canaan, l’altro appuntamento obbligatorio che si svolge la seconda domenica dopo l’Epifania, dove viene fatta l’investitura solenne dei nuovi cavalieri ammessi con una cerimonia suggestiva all’interno della sede storica, l’antica cantina di San Pietro di Barbozza. La festa delle nozze di Canaan si conclude con una cena d’onore.

			
			IN RICORDO DI GIULIANO8

			di Floriano Curto

			Giuliano Bortolomiol è stato un personaggio straordinario, grande protagonista del suo tempo e in particolare del suo territorio, nelle colline di Valdobbiadene.

			Al suo territorio, che tanto amava, ha dedicato con intelligente e ostinato impegno la sua vita professionale per l’affermazione del vino Prosecco in Italia e nel mondo.

			Giuliano è stato uno dei padri della notorietà e del successo del Prosecco, e per capire il suo impegno e la sua passione vale la pena di riprendere quanto egli ha scritto in occasione dei festeggiamenti per il 50° di fondazione dell’azienda.

			«Sono passati già 50 anni! Eppure quando ho cominciato sembrava quasi una scommessa».

			Questa affermazione, fatta in tempi in cui ormai si profilavano i successi di tanti sacrifici e di tante speranze, fa capire come sono cambiate le cose in pochi decenni e fa trasparire come le difficoltà dei tempi richiedevano intuizione e lungimiranza. È stato un pioniere e maestro della tecnica spumantistica e ha creduto con convinzione nelle possibilità di questo vitigno che con l’applicazione delle tecnologie moderne poteva incontrare il piacere del gusto dei consumatori del mondo.

			La figura di Giuliano si definisce e si capisce meglio dai ricordi di tanti colleghi che hanno condiviso momenti di vita vissuta in altri tempi, diversi e difficili, con aneddoti di un uomo sempre in movimento, con tanta voglia di fare e di crescere, delineando la figura di un collega disponibile e sempre pieno di entusiasmo.

			Con gli amici e colleghi Mario Geronazzo, Umberto Bortolotti e Isidoro Bronoro nel 1946 ha ideato e costituito la Confraternita del Prosecco. Allora, dopo le tristi vicende belliche, con le precarie condizioni ambientali, incombevano sul settore vitivinicolo le minacce dell’esodo e dell’abbandono.

			I pionieri e fondatori della Confraternita profusero a piene mani il frutto della loro esperienza e della loro conoscenza per aiutare gli agricoltori a superare il difficile momento.

			Cresciuta nel tempo, la Confraternita è composta da tecnici enoici e da personalità del mondo vitivinicolo che custodiscono e difendono la cultura e la storia del vino Prosecco e della sua terra di produzione.

			A Giuliano dobbiamo riconoscere alcuni meriti indiscussi che hanno caratterizzato proprio lo spirito della Confraternita e di tutti i Cavalieri del Prosecco che si onorano di fregiarsi di questo ambito e misurato riconoscimento.

			Oltre all’intuito dell’ideazione di questa storica realtà, dobbiamo ricordare l’appassionata dedizione alla vita associativa e al suo sviluppo e la grande capacità di trasmettere a tutti i Confratelli i principi fondamentali dello spirito della Confraternita: creare e sviluppare rapporti di amicizia, lealtà, solidarietà e rispetto reciproco oltre a favorire l’elevazione culturale e la promozione della cultura enologica.

			Dietro al suo atteggiamento apparentemente serio e talvolta impenetrabile c’era la disponibilità di un collega preparato ed esperto, pronto a dare buoni consigli e aiuti alle giovani generazioni perché credeva in quella scommessa e voleva condividere con tutti i meritati successi.

			Porto con me per sempre il ricordo di un uomo che è stato amico e padre e con il quale ho avuto la fortuna di percorrere tanti momenti della vita e in particolare quella associativa in Confraternita.

			Per tanti anni al suo fianco, con il suo spirito determinato e ricco di umanità mi ha aiutato a crescere. Ho ereditato con grande onore l’impegno di portare avanti l’attività della Confraternita e quanto essa rappresenta per tutti noi. La Confraternita rappresenta e custodisce la testimonianza della cultura e della storia di un territorio e del suo vino: il Prosecco, con tutti i suoi grandi protagonisti. Fra questi, il posto di privilegio spetta sicuramente all’amico Giuliano Bortolomiol.

			L’occasione di questa pubblicazione mi suggerisce un invito per tutti quanti lo hanno conosciuto: alziamo il calice per un brindisi, sarà l’omaggio più bello al suo ricordo e alla sua amicizia.

			
		
	



		
			La scommessa di Giuliano

			Giuliano Bortolomiol ha sempre avuto un chiodo fisso: ricavare dall’uva prosecco uno spumante secco, un brut, che rispettando la tipicità dell’uva, riuscisse a esaltarne i profumi e le qualità. Trasformare il prosecco in spumante era già una pratica portata avanti da decenni dalla famiglia Carpené di Conegliano. Un marchio storico, punto di riferimento per chiunque volesse lavorare nel settore. Lo stesso Giuliano, in vita, ha sempre avuto parole di grande stima per la Carpené. «Lo considerava un maestro», ricorda la moglie Ottavia. «Quando un giorno venne il figlio Etile a visitare la nostra cantina e gli fece i complimenti per come era organizzata, per Giuliano è stata una giornata di grande soddisfazione personale».

			Anche i fratelli ricordano che la portava ad esempio come modello da emulare, quando decisero di dar vita alla ditta Fratelli Bortolomiol. Anche a Valdobbiadene le cantine Bortolotti e Valdo, prima di lui, facevano spumante con uva prosecco, ma l’idea di farne un brut, di sperimentare le tecniche, la scelta delle uve, di spingersi al limite, è il tratto unico e originale del Prosecco di Giuliano.

			Con le uve di prosecco si preparano due tipi di vino: uno asciutto tranquillo, e uno frizzante spumeggiante. Ma il Prosecco per sua natura è un vino amabile. Farlo diventare secco è stata la scommessa per la quale Giuliano Bortolomiol, è proprio il caso di dirlo, si è battuto per tutta la vita. Non è stata una scelta facile e nemmeno condivisa, controcorrente in una realtà che si affermava proprio per le caratteristiche tipiche di amabilità. Nessuno ci aveva mai pensato prima, molti lo ritenevano impossibile, altri lo consideravano sbagliato. Ma perché questa idea? Le spiegazioni sono diverse secondo il racconto delle persone che gli sono state più vicine. Probabilmente sono tutte vere o meglio ciascuna è parte di un tutto.

			
			UN VINO DA ESPORTAZIONE9

			di Ottavia Scagliotti Bortolomiol

			Aveva in mente di far diventare il Prosecco un vino che non si vendeva solo in provincia, ma di portarlo dappertutto. Un vino venduto da tutte le parti come erano altri vini, perché lui aveva conosciuto altri vini, per primi i vini del Friuli e anche quelli della bassa Italia.

			
			Forse c’entra l’esperienza maturata nelle grandi cantine del Friuli, una collaborazione, come ricorda in queste pagine Piero Pittaro, continuata per molti anni. I maggiori produttori italiani di spumante e i più celebrati, i Berlucchi, i Ferrari, usano il metodo classico. Sono marchi che con molta professionalità e tanti investimenti sono riusciti a rilanciare il prodotto italiano in concorrenza con lo Champagne più conosciuto. La convinzione e la scommessa di Giuliano sono state quelle di riuscire a produrre un Prosecco che stesse nella scia di quella qualità, ma di utilizzare il metodo Charmat, cioè la fermentazione in autoclave.

			Impresa più facile a dirsi che a realizzarsi, che ha comportato una profonda conoscenza tecnica e uno spirito di innovazione non comune. Infine è bene ricordare che negli anni cinquanta esisteva un “mito Francia” nella produzione delle bollicine. Non a caso, le etichette delle prime bottiglie di Giuliano richiamano nello stile quelle dei grandi marchi d’Oltralpe. La stessa idea della Confraternita trae origine in quella tradizione secolare. Con gli occhi e i successi di oggi, è facile negare ogni riferimento culturale e non ci sono prove per affermare con certezza questa ispirazione, ma è difficile negare che in quel periodo pionieristico, riferirsi alla grande tradizione francese nei modelli di produzione e di commercializzazione sarebbe stato naturale, in fondo solo un sintomo di intelligenza.

			A sfida ampiamente vinta è lo stesso Giuliano Bortolomiol a usare parole semplici per spiegare le sue scelte. «Quella che oggi è una moda – dice – per me è stato un tentativo determinato dal grande amore che nutro per lo spumante. Più ci si affeziona, più si va verso il secco». È la spiegazione più romantica e forse la più convincente: un atto d’amore.

			Come abbiamo visto, Giuliano è un ragazzo curioso, quando apre la sua impresa insieme ai fratelli. Nei ricordi dei suoi amici è uno che non sta mai fermo, in perenne movimento fisico e vivace nell’intelletto.

			La sua azienda familiare nasce come cantina di produzione di vino dall’uva prodotta nelle loro terre e a poco a poco si trasforma in cantina di spumantizzazione conto terzi. Quello che va detto subito è che Giuliano è stato principalmente un grande spumantizzatore, riconosciuto in tutta Italia. Il mondo dei produttori di vino lo considerava e lo stimava come uno dei migliori. Valga per tutti il ricordo di un episodio che vede protagonista uno dei più importanti produttori di vini friulani, Vittorio Puiatti, che un giorno disse al figlio: «Se deciderai di fare uno spumante è a Giuliano Bortolomiol che ti devi rivolgere».

			Oltre ai vini friulani, nel corso degli anni presso la Cantina Bortolomiol sono arrivati vini provenienti dalla Puglia, dalle Marche, dal Piemonte e dalla Campania. Il suo modo di lavorare cominciava nella vigna, nel modo di preparare le uve, poi passava alla vinificazione del vino base e all’applicazione delle tecniche di spumantizzazione, con una costante attenzione e un continuo adeguamento allo sviluppo delle tecniche e delle tecnologie.

			Questa vocazione professionale ha prodotto un duplice vantaggio: per molti anni l’azienda è riuscita a sopravvivere economicamente nell’attesa si affermasse il proprio marchio di produzione del Prosecco; in secondo luogo ha migliorato in continuazione le proprie conoscenze tecniche, applicandole prima in via sperimentale e poi in via definitiva alla produzione del proprio prodotto. Giuliano Bortolomiol quindi è conosciuto e va ricordato non tanto e non solo per il suo Prosecco, ma più in generale come un innovatore del mondo dello spumante italiano.

			Ma torniamo alla nostra storia.

			
			LA MULTA10

			di Labano Bortolomiol

			I primi anni facevamo un vino tranquillo. Qualche bottiglia di spumante la facevamo anche allora, ma addizionata con l’anidride carbonica come si usava in quei tempi. Avevamo trovato dei clienti a Feltre e Belluno. Nel primo viaggio abbiamo caricato tre damigiane su una motocarrozzetta di un amico che faceva il tagliatore di pietre. Sono partiti e hanno incontrato la polizia per strada che gli ha fatto la multa. Insomma, come primo viaggio non è stato incoraggiante.

			
			Quindi per trasportare il vino si usavano damigiane e quando finalmente riescono a fare la prima linea per imbottigliare, comprano una lavabottiglie a ciclo continuo da una birreria di Merano.

			«Abbiamo comprato la prima autoclave – ricorda sempre Labano – in grado di produrre novecento bottiglie, ma non c’erano imbottigliatrici. C’erano delle isobariche per imbottigliare, assemblate da un meccanico che lavorava alla Cantina Vini Superiori».

			Per molti anni, fino alla fine degli anni ottanta, come si diceva, la capacità di spumantizzare vini ha un posto fondamentale nei numeri produttivi della ditta. Tuttavia, sin dall’inizio, Giuliano prova a produrre il “suo” spumante. A cavallo di un “Guzzino”, una motocicletta rossa, che ancora oggi campeggia nell’area degustazione della moderna sede di Valdobbiadene, legava le bottiglie sul portapacchi e girava per Treviso, Feltre fino a Belluno per convincere i commercianti ad assaggiare e prendere il suo Prosecco. Il procedimento di produzione è il metodo Charmat, la fermentazione in autoclave. È un metodo inventato alla fine dell’Ottocento da un italiano, Federico Martinotti, anche se prende il nome da un enologo francese, Eugène Charmat. Con la fermentazione in recipiente chiuso si accorciano notevolmente i tempi di produzione dello spumante e questo metodo è particolarmente indicato per esaltare le caratteristiche di fruttato, la freschezza e l’aroma, come è appunto il caso delle uve prosecco e moscato.

			La confezione delle prime bottiglie è totalmente fatta a mano, con i tappi legati con lo spago, la gabbietta e le etichette disegnate. Questa è una bella novità, in una zona dove l’abitudine è comprare e vendere vino in damigiana, da imbottigliare in seguito. Ovviamente non vino spumante. Questo embrione di attività commerciale era insufficiente a produrre profitto e quindi, con un piccolo camion Fiat, si mette a girare insieme al fratello Gemin, per vendere damigiane di vino. Sono tempi duri e difficili. Le strade non sono quelle di oggi e per fare pochi chilometri occorrono giornate intere.

			È in questo periodo che si fa avanti verso colei che sarebbe diventata sua moglie e che oggi regge le sorti dell’azienda insieme alle quattro figlie, nell’ordine: Maria Elena, Elvira, Luisa e Giuliana. La signora Ottavia è figlia e sorella di commercianti di vino all’ingrosso. Anche la sua è un’ottima famiglia benestante. Sua madre, che di cognome fa Lusa, ha origini nobiliari che traspaiono nel suo modo di esprimersi e di muoversi, viene da una delle famiglie più conosciute di Feltre.

			Con Giuliano si sono già visti, quando il padre andava a Valdobbiadene a comprare partite di vino. Le piace quel ragazzo riservato, di poche parole, ma allo stesso tempo con la battuta pronta, salace. Sulle prime, il fatto che Giuliano e la famiglia della signora Ottavia facessero lo stesso mestiere è un ostacolo perché, come ricorda lei, «non volevo che mio marito e mio fratello un domani si trovassero in concorrenza per uno stesso cliente».

			Ma Giuliano chiarisce subito la sua vocazione. Racconta la signora Bortolomiol: «Lui mi ha detto: sai, per adesso vendo damigiane, però voglio fare bottiglie, voglio arrivare a fare il mio spumante».

			Le prime bottiglie hanno un problema, fanno il fondo e un cliente se ne lamenta. Nasce così la necessità di raffreddare il vino per evitare che continui la fermentazione in bottiglia. I ricordi dicono di una grande vasca nel cortile della vecchia cantina, zeppa di bottiglie adagiate su ghiaccioli, delle operaie che si lamentavano per il gelo alle mani. È un primo esempio dell’attenzione riservata alla soluzione dei problemi che si presentano, sperimentando scelte innovative: dalla preparazione delle uve, ai metodi di coltivazione, alla capacità di rischiare sull’innovazione. In un’intervista del 1978 al giornale La difesa del Popolo, Giuliano spiega: «Il brut per essere buono ha maggiori esigenze del classico demisec. Occorre partire dalla vendemmia, operare subito una particolare selezione e continuare a selezionare. Porre attenzione sempre: nella fase di vinificazione in bianco, nella fase di filtrazione immediata dei mosti, nella fermentazione e infine nell’imbottigliamento».

			In queste parole c’è la prima grande differenza di Giuliano e dei suoi amici di Valdobbiadene. Fino ad allora risultava più comodo far vinificare gli agricoltori, comprare il vino base e poi lavorarlo in cantina. Invece Giuliano e gli altri iniziano a vinificare in proprio. Il che significa che dal contadino comprano l’uva e il lavoro comincia prima sul campo: nel modo di produrre e vendemmiare. Forse è la diretta conseguenza dell’azione della Confraternita, che come primo obiettivo si era posta di aiutare i contadini a rimettere in piedi i vigneti a rischio abbandono. Ma significa anche avere un controllo sulla qualità in tutto il processo produttivo e, cosa non meno importante, costruire una rete di approvvigionamento di materie prime verificata negli anni.

			Un’altra delle tappe fondamentali nel processo tecnologico per la produzione e l’imbottigliamento dei vini e dei vini spumanti fu sicuramente quella dell’utilizzo delle cartucce di microfiltrazione.

			«Verso la fine degli anni settanta» ricorda Gianfranco Zanon, l’attuale enologo dell’azienda – che Giuliano andò personalmente a scegliersi con un perentorio “Tu devi lavorare per me” – «questo tipo di materiale fa la sua comparsa nelle cantine con la prerogativa di andare a sostituire in un colpo solo la classica filtrazione a cartoni, abbinata o meno, secondo il tipo di vino, alla pastorizzazione».

			Il passaggio tecnologico è di notevole importanza dato che immediatamente s’intuisce che questo tipo di filtrazione permette di mantenere intatte le caratteristiche qualitative del vino e nel contempo dà ottime garanzie riguardo alla sterilità microbiologica.

			Il primo a utilizzare e sperimentare questo innovativo materiale fu certamente Giuliano Bortolomiol che, intuendone l’efficacia e volendo produrre degli spumanti che esaltassero le peculiari caratteristiche del prosecco, decise di adottare questo rivoluzionario concetto di filtrazione, dapprima nella linea di imbottigliamento e successivamente per tutte le operazioni di filtrazione post spumantizzazione. Dopo un primo periodo fatto di numerosi e costanti controlli microbiologici, per verificare se effettivamente questo tipo di cartucce potesse dare garanzia dell’assoluta sterilità microbiologica, si rese conto del grande valore di questo tipo di filtrazione, tanto è vero che ancora oggi le cantine Bortolomiol, a distanza di oltre trent’anni, utilizzano lo stesso tipo di cartuccia finale preimbottigliamento.

			In questi ultimi quindici anni c’è stata una notevole evoluzione tecnologica nella preparazione dei vini spumanti. Le cantine Bortolomiol hanno cercato di produrre per il consumatore degli spumanti sempre più piacevoli, delicati e fruttati. Per far questo si sono adottati diversi accorgimenti tesi a esaltare e a preservare sempre di più le caratteristiche della materia prima uva.

			«Sono state introdotte presse a polmone – continua Zanon – in grado di pigiare delicatamente le uve e nel contempo tutti i serbatoi sono diventati termocondizionabili e coibentati, per poter controllare al meglio la temperatura nel corso della prima fermentazione alcolica e le successive fasi di stoccaggio del vino base spumante». L’impronta della ricerca costante a innovare di Giuliano è stata mantenuta e sviluppata dalla famiglia.

			«Ultimo in ordine cronologico – conclude Zanon –ma non per questo meno importante, l’acquisto di un filtro tangenziale che permette, in un unico passaggio, la filtrazione e la stabilizzazione microbiologica dei vini, sempre comunque nell’ottica del massimo rispetto della materia prima».

			Ma torniamo agli esordi. Giuliano porta il suo vino al mercato di Treviso, molti titolari di ristoranti, osterie e bar cominciano a venirlo a comprare direttamente a Valdobbiadene nella cantina che la domenica rimane aperta oppure sono visitati direttamente da Giuliano.

			«Spendevano 250 lire a bottiglia», ricorda la signora Ottavia.

			La scena è sempre la stessa. Giuliano che apre la bottiglia, la fa assaggiare e spiega con dovizia di particolari come è arrivato a produrla. È il suo modo di commerciare: far comprendere che quel gusto, quel risultato, sono il portato di un lavoro meticoloso. I grossisti fanno assaggiare a Giuliano altri vini e lui che è un tecnico dispensa consigli: «Questo va bene, questo così così». È ancora l’Italia contadina delle strette di mano, del contatto diretto, del commercio che sconfina nell’amicizia, nel quale senza fiducia reciproca non si combinano affari.

			Agli inizi degli anni sessanta, accanto alla clientela conto terzi, esiste già una discreta produzione di Prosecco Bortolomiol, che si afferma nella zona di Treviso, nelle province limitrofe, con puntate in Friuli e sul lago di Garda. Il fratello Gemin guida il Leoncino incaricato delle consegne, spesso non fa in tempo ad arrivare a casa che già deve partire per un nuovo viaggio. Il vecchio padre Guglielmo gli fa trovare il caffè pronto, dopo qualche ora di sonno. C’è anche una produzione per i night club di Milano. La bottiglia si chiama “Gran Bort” e come vuole la regola dei locali notturni è uno spumante molto gassato, in modo tale che se ne rovescia la metà all’atto di stapparlo, così se ne vende di più.

			Dire night club nella Milano in pieno boom economico degli anni sessanta significa una vita notturna che mette insieme i rampolli del mondo industriale e loschi figuri della criminalità milanese. Sono gli anni di Luciano Lutring, il solista del mitra, che rapinava le banche estraendo l’arma da una custodia di violino. Succede che per prendere i soldi delle bottiglie vendute, bisogna aspettare le prime luci dell’alba, quando i locali notturni chiudono, e qualche volta darsela a gambe per non finire coinvolti in regolamenti di conti tra bande rivali.

			Nel 1967 arriva la prima grande soddisfazione che premia gli sforzi di Giuliano. Al Concours lnternational de Degustation di Montpellier, il Prosecco Bortolomiol vince la Medaglia d’oro. È un premio prestigioso che viene dalla Francia, patria delle bollicine, che vale doppio, perché difficilmente da quelle parti si riconosce qualità non prodotta nei propri confini. È il primo di un lungo elenco di premi nazionali e internazionali. Nonostante Giuliano non ci creda troppo «perché all’estero non capiscono la qualità», iniziano anche le esportazioni.

			
			IL VINO DI JOHN WAYNE11

			di Giuliano Bortolomiol

			Un giorno, eravamo nel 1970, si presenta un tipo. Dice di essere italo americano, da anni residente laggiù. Fa il commerciante e ha sentito parlare del Prosecco. Bene, glielo faccio assaggiare, gli piace e poco dopo lo ordina. Morale: io oggi esporto trentamila bottiglie l’anno negli Stati Uniti. So che si beve in California, in Arizona, a Washington. E ho saputo anche che molte libagioni avvengono a Hollywood. John Wayne, per esempio, lo apprezzava moltissimo.

			
			Quella del cinema è una piccola debolezza di Giuliano. Accade che un giorno si presenta in cantina Nino Manfredi che stava girando un film a Venezia. Assaggia il Prosecco ed è talmente entusiasta che, oltre a diventare un cliente affezionato e un amico, decide di inserire nel film Nudo di donna, che vede protagonista Eleonora Giorgi, una famosa battuta con il suo inconfondibile accento romanesco: «Bono. Che è Bortolomiol?» esclama mentre alza un calice di Prosecco.

			Nel 1972 muore Guglielmo, il padre. I fratelli vanno avanti ancora insieme per sei anni, poi nel 1978 si riuniscono e decidono «in un pomeriggio» come ricorda Gemin, senza contrasti e litigi, di dividere l’azienda. Il giorno dopo arriva il notaio ed è già tutto fatto. È un momento fondamentale per lo sviluppo dell’odierna impresa. Nella prolusione in occasione del 50° anniversario dell’azienda è lo stesso Giuliano a raccontare quel passaggio cruciale: «Io pensai: ho quattro figlie femmine, probabilmente non faranno il mio mestiere, propongo a mio fratello Labano, che ha tre maschi, di continuare lui con la ditta degli spumanti. Propongo di tenere i vigneti e produrre il vino base per gli spumanti, ma mio fratello probabilmente non se la sentiva di condurre l’azienda e ha detto no. E allora l’ho tenuta io». L’altro fratello mette in piedi una sua cantina dividendo con Giuliano vasche e autoclavi.

			In questo modo semplice il marchio Bortolomiol e la cantina rimangono a Giuliano che inizia una nuova avventura. Col senno di poi, è buffo pensare che Giuliano rischi di mollare tutto per un errore di valutazione dovuto alle concezioni dell’epoca, nelle quali il lavoro è da maschi e le donne sono destinate a sposarsi e far figli. Invece succede tutto il contrario. Nasce un binomio nel quale acquista un ruolo molto importante la signora Ottavia. Come sappiamo, proviene da una famiglia di commercianti. La sua esperienza in azienda c’è sempre stata negli aspetti contabili e amministrativi. Persino nonno Guglielmo, se doveva fare qualche conto, si affidava a lei. Ma è una donna, una moglie che come priorità, nella concezione un po’ maschilista del periodo, deve occuparsi della casa e delle bambine. Invece la mano della signora Ottavia si vede subito. Giuliano continua a occuparsi degli aspetti produttivi e dei rapporti coi compratori, ma gli aspetti amministrativi passano progressivamente nelle sue mani. In modo discreto, come discreti sono i modi della signora Ottavia, sempre un passo dietro al marito, ma fondamentale per la sopravvivenza dell’azienda durante la malattia di Giuliano e dopo la sua morte. Con molta ironia la signora Ottavia ricorda: «Mio marito diceva che aveva fatto un matrimonio perfetto perché io sono astemia. Parafrasando il proverbio, diceva di avere la botte piena e la moglie sobria».

			In proposito sono fondamentali il ricordo e la testimonianza di Marcellino Bortolomiol, commercialista dell’azienda e cugino più giovane di Giuliano, che lo convinse a trasformarla in una società per azioni.

			
			IL TOCCO FEMMINILE12

			di Marcellino Bortolomiol

			Lui era del 1922, tra noi c’erano 25 anni di differenza: voleva dire che quando avevo 5 anni, lui ne aveva 30. Sempre un po’ burbero, però quando ci vivevi assieme e lo conoscevi di più, apprezzavi molto questa sua compagnia perché avevi sempre tanto da imparare. Gli ultimi anni abbiamo affrontato il problema della successione. Voleva che fosse la moglie ad avere il controllo perché lui ha avuto sempre una grande fiducia in lei e ha avuto perfettamente ragione perché Ottavia è una grande donna. Grande personaggio, direi che è stata lei che ha saputo, prima, convincere Giuliano a cambiare sistema di vendita; poi, e non era facile, favorire l’ingresso delle figlie nella società. Lei aveva un know-how culturale del vino, nato prima con suo padre e cresciuto poi con il marito. Conosceva molto bene le figlie e il papà, il loro carattere, in più sapeva bene tutti gli aspetti produttivi e ha avuto la pazienza di farle inserire nell’azienda. Quindi grande merito va a Ottavia perché Giuliano vedeva un futuro difficile, come padre non aveva idee precise e si è affidato molto alla moglie. In questo l’ho molto apprezzato e valutato in quei pomeriggi che mi diceva: «Fermati qua che parliamo per il cambio societario, come fare tutto».

			
			Anche questa scelta è dovuta alla convinzione che la ditta non sarebbe sopravvissuta al suo creatore e in caso di vendita sarebbe stato più semplice monetizzare.

			Nel frattempo sull’onda del successo, ormai mondiale, del Prosecco e del gruppo di aziende/persone che diedero vita alle prime esperienze produttive, alla Confraternita, alla Mostra degli Spumanti e infine al Consorzio, a Valdobbiadene fioriscono nuovi marchi. Molti agricoltori diventano produttori e come sempre accade, in Italia, quando la domanda cresce, nascono le sofisticazioni. Lo scandalo del falso Cartizze ha riempito le cronache dei giornali locali e nazionali dei primi anni ottanta.

			Un milione di bottiglie false, titola Il Gazzettino del 3 febbraio 1983. 15 mila ettolitri di Prosecco spacciati per Cartizze DOC, gli fa eco il Corriere della Sera del 10 luglio 1983.

			Ai profani va spiegato che Cartizze è una zona ristretta di produzione di prosecco e che sta alle spalle di Valdobbiadene. Una zona scoscesa, ripida, una collinetta di soli 85 ettari, da dove viene un vino particolarmente amabile, aromatico e frizzante. Il suo segreto sta proprio nel fatto che l’acqua piovana scivola via, è drenata a valle, senza stagnare. Da sempre queste uve sono considerate il top della produzione di Valdobbiadene. Per un periodo si è arrivati al punto che la dizione “Cartizze di Valdobbiadene” ha soppiantato la denominazione Prosecco. Entrare in un bar e ordinare “un Cartizze” è la moda del momento. Il mercato ha cominciato a richiederne in quantità sempre maggiore, ma i vigneti presenti nella collinetta più di tanto non erano in grado di produrre e quindi invece di aumentare il prezzo delle singole bottiglie, per via della loro rarità, qualcuno ha pensato bene di far crescere il numero delle bottiglie.

			In un’inchiesta del 1982, la rivista Civiltà del bere lancia l’allarme e spiega le ragioni di questa situazione e i meccanismi tecnici del raggiro. Il costo di produzione del Cartizze costringerebbe la vendita di una bottiglia a non meno di 4/5000 lire dell’epoca. La grande domanda porta a commercializzare bottiglie a 1800 lire che non hanno nulla a che vedere col Cartizze, ma che si vendono perché il consumatore non ha la capacità di distinguere e si fida dell’oste.

			In sostanza, il consumatore poco avveduto fa vincere il vinaccio, che è poi la tesi sempre sostenuta da Giuliano Bortolomiol, da Brunoro, Bertolotti, da Geronazzo e tutti gli amici, scritta nero su bianco nello Statuto della Confraternita.

			L’articolo di Civiltà del bere prosegue spiegando che sulle fatture basta scrivere “Prosecco Vald. Sup. Cart. Doc” e far intendere che quel “Cart.” sta per “Cartizze” quando invece significa “Cartoni” e il gioco è fatto. Fattura regolare, consumatore contento di pagare poco un bicchiere di Prosecco Valdobbiadene Superiore Cartone Doc!

			Giuliano Bortolomiol, in quei giorni, è il Gran Maestro in carica della Confraternita e non manca di far sentire la sua voce: «Speriamo che le indagini siano portate a buon termine», dichiara su Il Gazzettino. «Siamo stanchi di essere plagiati da vini non originali. Non è possibile una vendita a 1000/1500 lire alla bottiglia».

			La Valdo, notissima azienda produttrice di Valdobbiadene, decide addirittura di ritirarsi dal mercato. «Non possiamo vendere a 4830 lire contro 1800. Finché dura questa situazione sconvolgente, assurda e spesso ridicola, noi stiamo fermi», affermano in un comunicato stampa.

			Come nel caso del vino al metanolo che sconvolge più o meno nello stesso periodo il mondo italiano del vino, i produttori del Prosecco escono dalla crisi puntando sulla qualità e sull’educazione al consumo. Un ruolo fondamentale lo svolgeranno il Consorzio e ancora una volta la Confraternita del Prosecco.

			
			UN INCONTRO IMPORTANTE13

			di Elvira Maria Bortolomiol

			In questo periodo va ricordato un incontro importante. Nello sviluppo tumultuoso di aziende e marchi della provincia di Treviso occupa un posto fondamentale la famiglia Benetton, che in poco più di vent’anni diventa un colosso dell’economia internazionale. Flessibilità e innovazione sono le parole chiave della crescita di un gruppo che stupisce per le sue campagne di comunicazione e in poco tempo apre centinaia di negozi in tutto il mondo. Ricordo che, un pomeriggio, Luciano Benetton venne da noi in azienda.

			Giuliano e Benetton passarono ore nella cantina a bere Prosecco e a parlare. Alla fine di quel colloquio, a me che chiedevo curiosa cosa si fossero detti, Giuliano, che era di poche parole, fece una battuta piena di ammirazione: «È un uomo molto intelligente, ha una grande mente commerciale». Un vero attestato di stima detto da un uomo che nel suo lavoro amava più “la cantina” che gli aspetti commerciali.

			
			Gli anni ottanta e novanta sono caratterizzati da una progressiva diminuzione dell’attività di spumantizzazione conto terzi che lascia gradualmente il posto alla produzione del Prosecco. Il marchio Bortolomiol è ormai affermato. L’idea originale di Giuliano di trasformare un vino “pissariol” in un brut di alta qualità ha avuto successo.

			
			IL GRAN BORT, UN MAESTRO E UN AMICO14

			di Piero Pittaro

			Oggi tutti s’intendono di vino. Conoscono le doc, i nomi dei vitigni e dei vini; sanno leggere un’etichetta, degustano con perizia, fanno abbinamenti, insomma conoscono l’arte del buon bere. Ma facciamo un passo indietro, all’inizio degli anni sessanta. Era il periodo del moltiplicarsi delle cantine sociali, della graduale scomparsa delle cantine padronali, vetuste, mal organizzate, senza possibilità commerciali. Il vino imbottigliato, parliamo di tappo di sughero, si riduceva a poche centinaia di migliaia di bottiglie; per ogni regione esistevano delle cantine storiche, poche in verità, ma null’altro. Lo spumante metodo tradizionale si riduceva a poche migliaia di bottiglie.

			Il metodo a fermentazione in grandi recipienti era ai primordi. Dilagava quel prodotto con la bombola di CO2 . Imperversava il vino in bottiglioni a tappo corona. Insomma si poteva tranquillamente affermare che il vino, tutto il vino, si distingueva in quattro categorie: bianco, rosso, buono, cattivo. Ho fatto questa premessa quale punto di partenza per coloro che capirono che l’incantato mondo di Bacco doveva darsi una mossa, cominciare a fare qualità. Avevo conosciuto al mercato del vino di Treviso un collega di Valdobbiadene, di qualche anno più anziano di me. Mi diceva che faceva spumante, Prosecco in particolare.

			Diventammo presto amici, vista la simpatia del personaggio, l’ironia innata sui fatti della vita, la battuta facile, la disponibilità all’amicizia stessa.

			È così che conobbi Giuliano di Valdobbiadene, poi seppi anche che il cognome era Bortolomiol. Ci vedevamo quasi ogni settimana, di martedì, a quel mercato sotto la loggia del Cinquecento. Un’ombra di Prosecco alle nove di mattina, sostenuto da un gustosissimo panino con la porchetta. Si trattava di vendita di vino in cisterna. Poche parole, un campione degustato tirando dalla bottiglia, poi una stretta di mano per confermare il prezzo fissato. Mai un contratto scritto, mai un accordo tradito. «Giuliano – gli chiesi un giorno – perché non fai un po’ di spumante anche per la mia cantina?».

			«Volentieri – rispose – devi però prepararmi il vino in vendemmia come ti dico io e te lo dirò pochi giorni prima della vendemmia, altrimenti te ne dimentichi». Giunto il momento, mi fece diligentemente i doppi comandi: «Mandami pinot bianco, raccolto in anticipo, uva sana, con buona acidità, con non più di 10,5-11 gradi.

			Chiarificalo con bentonite; filtralo presto, controlla che non faccia la fermentazione malolattica; conservalo al fresco» e un’infinità di altre cose. Tra me pensai: “Giuliano sei proprio matto, per fare uno spumante serve tutta questa tiritera?”; lo pensai, ma non glielo dissi.

			Così cominciò il nostro rapporto enospumantistico. Quando visitai la sua cantina, capii perfettamente dove Giuliano voleva arrivare. Mi mostrò i procedimenti di lavorazione, mi fece degustare Prosecchi e altri spumanti di varie annate, mi parlava sempre di qualità, pensando che la strada fosse ancora lunga per arrivarci. Un giorno mi telefona e mi dice: «Dopo il mercato devi venire da me». Ci andai con grande curiosità. Aveva sostituito il pastorizzatore con l’imbottigliamento sterile. Rimasi colpito, imbarazzato, ma pensai che la cosa fosse avventata.

			Sicuramente un fiasco. Non poteva avere successo. Risultato? Un successo senza precedenti di qualità, tecnica e innovazione. Fu il primo a Valdobbiadene. A distanza di tempo seguirono gli altri. A Treviso, dopo il mercato seguente, gli dissi: «Giuliano, devo offrirti il pranzo perché sei una testa matta. Non da Toni del Spin dove costa poco, ma alle Beccherie da Aldo Campeol. Questa è una giornata storica».

			Un giorno gli presentai un amico, un certo Manlio Collavini, anche lui friulano come me e desideroso di commercializzare vini spumanti. Manlio mise in piedi in breve tempo un’invidiabile rete commerciale di vini tranquilli e di spumanti. Li produceva Giuliano di Valdobbiadene con due filosofie precise: un Prosecco di elevata qualità che chiamarono Gran Bort e uno per i night club ricco di bollicine e poco altro. Quest’ultimo doveva avere una quantità di gas tale da far uscire nel secchiello del ghiaccio mezza bottiglia. Era così che il malcapitato cliente delle entreneuses doveva raddoppiare le bottiglie offerte. Erano tempi eroici, da pionieri, da conquistadores. L’amicizia con Gran Bort continuò tutta la vita, anche se le strade non s’incrociavano spesso.

			Ci si vedeva al mercato, alle riunioni degli Enotecnici, alla Confraternita del Prosecco di cui fu cofondatore, ai convegni, ai congressi, alle gare di sci dove arrivava sempre con la macchina stracarica del suo Prosecco. Penso che il mondo dell’enologia, non solo del Veneto ma d’Italia, debba moltissimo a Giuliano.

			Mi auguro che il Comune di Valdobbiadene decida di intitolargli una via. Io me lo ricordo così il Gran Bort. Un maestro e un amico.

			
		
	



		
			La Scuola Enologica di Conegliano

			Nella vita e nei ricordi di Giuliano Bortolomiol, la Scuola Enologica di Conegliano occupa un ruolo fondamentale. Non a caso, la Confraternita del Prosecco ha come primo obiettivo quello di mettere insieme quanti da questa prestigiosa scuola uscivano negli anni duri del dopoguerra. La “teoria” che sottende tutte le scelte e la formazione dei principali attori, che hanno fatto grande il Prosecco nel mondo, ha la sua casa nella scuola. Ma il timbro della scuola non si ferma alla capacità di fornire una solida formazione e all’essere una delle più prestigiose istituzioni accademiche del mondo del vino italiano, sfocia in un legame profondo che lega tutti coloro che l’hanno frequentata come allievi e come docenti. Paragonabile allo spirito di corpo che si riscontra nella storia degli Alpini o in grandi istituzioni militari come l’Accademia di Modena, lo spirito di Conegliano è qualcosa di speciale che resiste al tempo, un imprimatur che significa fiducia reciproca, desiderio di relazione, di scambio sulle esperienze lavorative e di produzione, ma soprattutto voglia di sperimentare.

			Il desiderio di innovare è presente nelle motivazioni stesse che stanno alla base della fondazione della scuola, voluta nel 1876 da Antonio Carpené e dall’Abate Benedetti. Fin dalla metà del XVII secolo il seminativo in agricoltura era regolato dalla tecnica dei tre campi: uno a granoturco e due a frumento. I filari di vite intervallavano i campi, insieme ad altri alberi per ottenere il legname. La vite a palo secco era rara, perché la coltura mista obbediva alle esigenze di un’agricoltura di sostentamento. Il mais insieme al legname costituiva la certezza del cibo per il contadino, mentre frumento e vino, che dipendevano molto di più dalle condizioni meteorologiche dell’annata, erano riservati al proprietario. Era una coltura irrazionale, che impoveriva i terreni e tendeva solo a raggiungere risultati quantitativi a scapito della qualità.

			In questo clima, la Scuola Enologica si propone di sviluppare le tecniche di produzione specializzate dell’uva. È la stessa situazione che i giovani Giuliano e Mario si trovano di fronte nelle campagne intorno a Valdobbiadene. In mezzo ai vitigni rimasti in piedi ci sono gelsi, salici, ciliegi. Non stupisce quindi che i due giovani e i loro amici consiglino di far pulizia e destinare tutti i terreni alla produzione di prosecco.

			La Scuola di Conegliano in più di centotrenta anni di vita ha prodotto una schiera di scienziati e personalità – molte delle quali sono nell’elenco dei Cavalieri della Confraternita del Prosecco – che hanno impresso con il loro sapere svolte significative nel mondo del vino e del Prosecco in particolare. Si può affermare che tutti gli enologi provenienti da Valdobbiadene, molti dei quali lavorano nelle aziende produttrici di Prosecco, abbiano studiato a Conegliano. Vi hanno lavorato importanti docenti, tra i quali ci piace ricordarne uno: Tullio De Rosa, per il peso che ha avuto la sua conoscenza nell’evoluzione del Prosecco e nelle scelte di Giuliano Bortolomiol. Il ricordo dell’importanza della scuola e della presenza di Giuliano è nelle parole dell’enologo Francesco La Grassa, amico e produttore di vino di Conegliano.

			
			UN’AMICIZIA DURATA UNA VITA15

			di Francesco La Grassa

			Nel settembre del 1940 alla Scuola Enologica di Conegliano (così la chiamiamo affettuosamente ancora oggi, con il suo vecchio e primo nome dal 1876), iniziavamo il cammino di studio e di pratica viticolo-enologica per diventare enotecnici e prepararci a un lavoro che alcuni già conoscevano per tradizione di famiglia.

			Per gli altri era una scelta dettata dalle cause più varie ma soprattutto quale preponderante attività economica nella zona di loro provenienza. Questo è certamente il caso di Giuliano che veniva da Valdobbiadene, mentre per me era una scelta scontata (terza generazione di enologi). Eravamo però tutti consapevoli di entrare in una scuola di grandi tradizioni, fondata nel 1876, prima nel mondo, dove si erano formati degli ottimi tecnici agricoli ed enotecnici che avevano diffuso in tutti i continenti l’arte di coltivare la vite e di produrre ottimo vino e dove insegnava il fior fiore dei professori e degli scienziati. Ancora oggi, in tutto il mondo, la nostra Scuola è apprezzata e portata a simbolo di un’enologia di grande qualità.

			Noi eravamo orgogliosi di tutto questo, anche perché con i professori, molti dei quali insigni scienziati di livello universitario e di fama internazionale, avevamo rapporti eccellenti sul piano degli studi e anche sul piano umano: questo ci spronava a dare il meglio delle nostre capacità. Eravamo divisi in due classi di circa 40 allievi ciascuna e riguardando indietro possiamo ben dire che la riuscita di tutti è stata generalmente buona, spesso anche ottima. Questo è il caso ovviamente del nostro caro Giuliano che fin dall’inizio si era impegnato con serietà, buona volontà e intelligenza. Io, che gli sono stato vicino per quasi tutto il periodo scolastico, salvo le dolorose vicissitudini della guerra, posso ben dire che fin da allora le sue qualità eccellevano. Le ore di scuola erano da sei a otto al giorno tra studio ed esercitazioni pratiche, cui se ne aggiungevano molte di volontariato nei vari laboratori, nella cantina e nell’azienda agricola per aiutare i professori e gli assistenti nelle loro ricerche scientifiche e pratiche: era un grosso sacrificio, perché poi, a casa, bisognava studiare, ripassare e fare i compiti, ma nessuno si tirava indietro. Giuliano ovviamente prediligeva l’attività in cantina! La vita per chi veniva da fuori Conegliano non era facile: non c’erano automobili, o meglio, non c’era benzina; le corriere e i treni erano saltuari e poco puntuali, il mezzo più sicuro, ma faticoso e scomodo in inverno, era la bicicletta (anche se le strade erano cattive e i pneumatici quasi fatiscenti); giocoforza, quindi, era dormire a Conegliano in convitto o in camere d’affitto e tornare a casa il sabato, anche per procurarsi le cibarie per la settimana dato che si doveva sopravvivere con viveri razionati e sempre più scarsi. Scarseggiavano vestiti e scarpe, il riscaldamento era saltuario e insufficiente; c’erano difficoltà per la luce elettrica e le candele. Quindi era problematico anche studiare la sera in camera. Per fortuna il benessere giovanile e il cameratismo non mancavano e smorzavano le preoccupazioni per la vita sempre più dura, per la guerra che andava male e per il timore sempre incombente di essere chiamati alle armi. I rapporti tra noi compagni di scuola erano ottimi, ci si aiutava volentieri, spesso si divideva qualche aiuto alimentare straordinario da chi abitando in campagna aveva maggiori disponibilità. Giuliano ci portava qualche buona bottiglia di Prosecco e un po’ di formaggio di malga del Cesen. La cosa che più mancava era il pane e ricordo che, avendo un amico portato della maionese fatta in casa, non trovavamo di meglio che accompagnarla con qualche biscotto dolce! Giuliano era uno dei più anziani e quindi era il più ascoltato e il più autorevole. Comprendeva appieno il significato che costava ai suoi genitori mandarlo a studiare a Conegliano e d’altra parte era anche per lui una fatica notevole mantenere i contatti con il suo paese. Per questo si impegnava più di tanti altri e io, di tre anni più giovane, sentivo per lui ammirazione e affetto; forse anche per questo abbiamo mantenuto dopo la scuola rapporti affettuosi e continui. Un episodio illustra più di ogni altro i rapporti amichevoli che correvano tra noi compagni ma soprattutto il carattere generoso e autorevole di Giuliano.

			Un nostro compagno ogni mese andava a casa (circa 100 km) in bicicletta e ritornava con il mensile che la famiglia risparmiava per permettergli di continuare gli studi. Successe che un mese egli smarrì tale somma: figurarsi la sua disperazione! Non voleva e non poteva chiedere a casa un altro mensile; così si confidò con il “vecio” Giuliano che risolse il problema dandogli un anticipo e promuovendo poi una colletta tra tutti noi a copertura della perdita.

			Questa generosità e fratellanza è una delle basi dei rapporti fraterni che ci hanno sempre uniti e che ancora oggi sopravvivono. Non fui assieme a Giuliano nell’ultimo anno di specializzazione: io ritornai dal servizio militare nel luglio del 1945 e pressato per necessità familiari mi misi subito a studiare per fare gli esami di licenza a ottobre. Giuliano invece frequentò l’anno 1945/1946 e si diplomò a giugno. Per qualche anno, dopo la guerra, ci frequentammo poco: eravamo tutti molto impegnati nel lavoro di ripresa e di ricostruzione; si lavorava spesso anche la domenica. I nostri rapporti ripresero più intensamente quando si cominciò a ricostruire il tessuto agricolo e industriale e gli organismi civili e sociali che ne sono l’espressione (Cantine Sociali, Unione Agricoltori, Coltivatori Diretti, Uffici provinciali dell’Agricoltura, Camera di Commercio ecc.). Anche la Scuola Enologica fu riorganizzata con insegnanti di grande capacità, con attrezzature tecniche, laboratori, cantina dotata di macchinari moderni, azienda agricola ben equipaggiata e vitigni selezionati. Da qualche anno funzionava perfettamente come prima la Stazione Sperimentale di Viticoltura ed Enologia che era un grande ausilio per noi enologi che avevamo bisogno di nuovi indirizzi tecnici e scientifici. Anche l’Unione ex allievi venne ricostruita e cominciò subito a funzionare.

			Così potemmo ritrovarci tra vecchi e nuovi amici che avevano bisogno d’integrarsi, confrontarsi, scambiarsi opinioni ed esperienze, cercare posti di lavoro in Italia e all’estero, mantenere rapporti tecnici e affettivi con la Scuola. Ogni anno questi contatti diventano piacevolmente fisici nei nostri convegni.

			Finché furono vivi i nostri professori, non mancavano mai di partecipare per ritrovarsi con i loro amati allievi.

			Con Giuliano i nostri incontri erano almeno settimanali alla Borsa merci di Treviso e qualche volta si finiva al ristorante Le Beccherie. Spesso ci si trovava in riunioni per discutere di problemi tecnici e organizzativi, specialmente quando si sostituì il comitato per promuovere la DOC del Prosecco di Conegliano Valdobbiadene e bisognava dare forma concreta al disciplinare.

			Furono anni di grande impegno e responsabilità e devo dire con piacere che le mie idee e i miei progetti coincidevano quasi sempre con quelli di Giuliano. Ciò ci permetteva di unire le nostre forze per superare le difficoltà, le incomprensioni, gli interessi contrapposti (e anche qualche piccolo campanilismo tra Conegliano e Valdobbiadene). Fu poi costituito il Consorzio, dove collaborammo per lunghi anni, così parimenti nel gruppo vinicolo dell’Unione Industriali di Treviso, nella commissione prezzi della Borsa merci Camera di Commercio di Treviso e in molti altri Enti e Commissioni dove Giuliano portava sempre la sua esperienza di imprenditore intelligente e illuminato ma anche la sua carica di umanità. Fui lieto di essere chiamato da lui nella Confraternita del Prosecco, fondata da Giuliano con Brunoro, Bortolotti, Trevisol, Geronazzo e tanti altri cari amici. Oltre che un momento simpatico di ritrovo e di relax, era anche un incontro amichevole tra due realtà gemelle, anche diverse, ma certamente indivisibili. Insomma, per oltre sessant’anni fummo affettuosamente amici e cordialissimi concorrenti. Le nostre idee si confrontavano: in ogni caso scegliemmo sempre insieme un indirizzo comune ai problemi generali del nostro amato Prosecco.

			Solo su una cosa ci divertivamo a discutere spesso: sul “Prosecco Brut”. Io sostenevo che il Prosecco spumante è nato dolce e così si è fatto strada; poi con il cambiamento dei gusti e delle mode è approdato alla categoria degli “Extra Dry” dove la sua carica di gusto e profumo non aromatico ma decisamente fruttato e floreale non è castigata. Giuliano, forse sollecitato dalla nuova moda del secco e del brut, sosteneva invece che il Prosecco è poliedrico e può essere ottimo sia dolce che brut.

			Non vi dico le discussioni, le prove, gli esperimenti, i supporti testimoniali degli amici in favore di una o dell’altra tesi. Ma in fondo era un modo per confrontarsi, discutere in amicizia, stare insieme… e volersi bene!

			Io credo che in effetti avevamo ragione entrambi:

			ogni anno il Prosecco nasce diverso, alla natura piace metterci alla prova, spronarci alla ricerca del meglio. Qualche anno il Prosecco può essere più dolce, qualche altro può essere più secco secondo i capricci della meteorologia, secondo le mode e i gusti dei consumatori e anche secondo le nostre capacità tecniche. La legge infatti consente che uno spumante possa essere chiamato brut anche con tenore di zucchero che noi riservavamo una volta alla categoria demi sec… così siamo stati tutti accontentati.

			Giuliano è stato un ottimo tecnico, un industriale capace ma anche un uomo di grande valore sia nel lavoro che nella sua famiglia. Parlavamo spesso dei nostri cari, lui ne era orgoglioso e sapeva che le sue “femmine” avrebbero continuato bene la sua opera. Merito di ottime figliole e di una moglie che merita i migliori elogi (e anche di tecnici che ha ben preparato e di un’azienda che lui ha ben impostato). Cari amici, il ceppo è ottimo e merita tutto il nostro rispetto!

			
		
	



		
			Tullio De Rosa

			Una menzione a parte merita il Professor Tullio De Rosa, da molti definito il vero innovatore del Prosecco. Tullio De Rosa, scomparso nel 1994 a settant’anni, era di un anno più giovane di Giuliano Bortolomiol. Friulano di Spilimbergo, dopo aver conseguito la maturità Classica al Liceo Flaminio di Vittorio Veneto, nel 1947, si laurea in Scienze Agrarie. Si deve a lui un lungo elenco di pubblicazioni e manuali che ancora oggi sono materia di studio per gli enologi. Dalla Tecnica dei vini spumanti al Manuale di enologia fino alla Tecnologia dei vini bianchi e alla traduzione italiana dal francese dei due volumi di Ribérau-Gayon, la bibbia degli enologi: Traité d’oenologie e Analyse et controle des vins.

			L’importanza di Tullio De Rosa nella nostra storia è assoluta. Si può dire che Giuliano non facesse un passo in alcuna direzione, senza prima aver sentito il suo parere. Tra i due c’erano un’amicizia e una stima tali che non è azzardato affermare che l’uno fosse il braccio e l’altro la mente. Tullio De Rosa ha anche insegnato alla Scuola Enologica di Conegliano per tre anni, dal 1956 al 1958, in realtà aveva la qualifica di sperimentatore. Con lungimirante intelligenza, a due passi dalla Scuola, fu realizzato l’Istituto sperimentale per la Viticoltura e l’Enologia, che esiste ancora oggi, sotto la direzione del dottor Calò, anche se la sezione Enologia è stata trasferita ad Asti. Questa idea significò creare un nesso inscindibile tra i professori e gli studenti della scuola e i laboratori di sperimentazione. Ma quel che è più importante, riuscì a instillare il senso della ricerca negli enologi formati nella scuola.

			Nel mio lavoro mi sono imbattuto in un suo studio degli anni ottanta, dal titolo Misurazioni sul perlage e sulla resistenza di spumabilità in spumanti champenois e Charmat. Trattava di un’annosa polemica che divideva i due metodi di produzione e in qualche modo qualificava il mondo dello spumante, facendo considerare il Prosecco, prodotto con il metodo Charmat, figlio di un dio minore. Lo studio viene introdotto così: “Fra i luoghi comuni insistenti nel settore dei vini spumanti vi è quello che sostiene l’esistenza di un perlage a grana più fine e di una maggiore persistenza di spumabilità negli spumanti champenois rispetto agli spumanti Charmat”.

			Scopo della ricerca è quindi raffrontare il perlage e verificarne le differenze. Il raffronto venne fatto tra dieci diverse bottiglie per ciascun metodo di produzione. L’elenco dei produttori che hanno fornito le loro bottiglie è il Gotha della produzione del periodo dei due campi: Carpené Malvolti, Gancia, Riccadonna, Cinzano, Ruggeri, Santa Maria La Versa, Berlucchi, Ferrari, Martini Rossi, Contratto, Bortolomiol.

			Dopo aver esposto in modo dettagliato il metodo adottato, le tecniche di misurazione e le relative tabelle dei risultati ottenuti, lo studio conclude: “Si sono eseguite delle misurazioni riguardanti il diametro delle bollicine del perlage in spumanti champenois e Charmat, nell’intento di evidenziare una presunta differenza in tale parametro tra i due metodi di spumantizzazione. Le risultanze hanno fatto escludere tale differenza”.

			Lo studio fa comprendere quanto Tullio De Rosa sia stato importante come studioso e come ricercatore e quanto fosse autorevole nell’accompagnare la crescita del mondo del Prosecco e nel difenderne la validità nel mondo degli spumanti.

			
			UN GRANDE SPERIMENTATORE16

			di Franco De Rosa

			Parlare di Tullio è una cosa che faccio molto volentieri, con affetto, ammirazione e nostalgia. Potrei essere tacciato di parzialità, di essere partigiano, per il fatto che sono suo fratello, ma in verità ho sempre avuto per lui, oltre all’affetto, anche tanta ammirazione.

			Infatti avevo con Tullio un particolare feeling. Anche tra le nostre due rispettive famiglie c’era un ottimo, forse unico, accordo. La sera di tante domeniche infatti la trascorrevamo insieme, sui colli del Prosecco, facendo tappa obbligata in una delle trattorie dove era d’importanza capitale trovare il vino che Tullio esigeva.

			Spesso andavamo a trovare Giuliano a Valdobbiadene quando ancora i tre fratelli Bortolomiol, “I ciodet”, erano insieme a condurre la loro azienda di spumanti, la prima probabilmente a far tesoro dei suoi suggerimenti.

			Desidero ricordare qualche particolare che dà l’idea della sua personalità, assolutamente eccezionale. Era libero docente di Enologia all’Università di Padova e autore di tutta una serie di trattati sulle varie tecnologie di lavorazione dei vini bianchi, rossi, spumanti, liquorosi, dei distillati, e così via, libri adottati poi come testi nelle scuole enologiche. Postumo, ne uscirà uno sulla tecnica della degustazione dei vini. Insegnava anche, pur non dipendendo dal Ministero dell’Istruzione (era infatti sperimentatore presso la Stazione sperimentale di viticoltura ed enologia del Ministero per l’Agricoltura) alla Scuola Enologica di Conegliano. Tutti i suoi ex allievi lo ricordano per le sue grandi qualità.

			Si sa che gli studenti, da sempre, posseggono una specie di radar, di antenna, che li rende sensibili a captare subito, senza possibilità di errore, quanto valga il professore che sta in cattedra. Sappiamo anche come possano essere (forse inconsapevolmente) crudeli con i malcapitati docenti non all’altezza del compito. E scatta allora l’indisciplina, viene meno il rispetto, subentra il sottile sistematico sfottò nei loro confronti. Con Tullio tutto ciò non accadeva mai. Con il suo ascendente, che gli derivava dalla magistrale competenza, dalla sua coinvolgente facilità e felicità di esposizione, e dal tratto vagamente ironico, riusciva a tenere una disciplina praticamente perfetta solo con il suo carisma. Dal suo insegnare traspariva la passione. Innamorato della sua Ernesta, era poi di una rettitudine morale unica. Non è mai sceso a compromessi con alcuno per interessi personali.

			Per questo non temeva di entrare in polemica quando si trattava di difendere le sue convinzioni che potevano, a volte, cozzare contro grossi interessi di parte.

			Per anni, per esempio, ha portato avanti studi per cercare di risalire alle origini del problema dell’odore di tappo che spesso il sughero cede al vino in bottiglia. È questo un tragico inconveniente che annulla, sul finire del ciclo produttivo del vino, tutti gli sforzi e la passione profusi dal viticoltore e dal cantiniere. Fece epoca la contestazione che gli venne fatta a Milano in un grande consesso di produttori di sughero per il fatto che, fuori dai denti, non esitò ad accusarli di trascurare il sughero quando ancora è in plancia sul campo, accatastato sulla terra nuda tra le querce da sughero. È lì il momento in cui si sviluppano le muffe che poi saranno responsabili del cosiddetto, micidiale, odore di tappo! Sono piccoli ma significativi aneddoti che danno la misura del personaggio.

			Per tutti, anche per me, Tullio De Rosa è stato un Grande dell’enologia mondiale.

			
		
	



		
			Mostra degli Spumanti e Consorzio

			È nella Confraternita che nascono le prime idee per tenere insieme il territorio, coltivare la tradizione e promuovere l’immagine del Prosecco. Negli anni cinquanta svolgono questo ruolo le feste dell’uva, prime occasioni per valorizzare e parlare del Prosecco. Nel 1964, la grande scommessa della Mostra degli Spumanti che all’inizio era la Mostra Triveneta degli Spumanti, poi diventata la Mostra Nazionale, che oggi avrebbe 58 anni. L’iniziativa gestita per alcuni anni dalla Confraternita è stata poi ceduta all’Amministrazione comunale. Nel racconto di Floriano Curto, il Gran Maestro della Confraternita attualmente in carica, c’è la sintesi dello spirito dell’epoca fino a oggi.

			
			IL RECUPERO DI VILLA DEI CEDRI17

			di Floriano Curto

			Mi raccontavano Giuliano e gli altri che quando è nata, la Mostra dello Spumante è stata fatta a Villa dei Cedri. Villa dei Cedri era una villa abbandonata, piena di sterpaglie. Sono andati con gli operai a toglierle per poterla rendere praticabile. Vorrei sottolinearlo: c’era un bene pubblico in stato di completo abbandono che oggi è uno splendore. È un esempio per capire la situazione di allora. Tutto nasceva dall’entusiasmo di questi personaggi che avendo delle amicizie in giro per l’Italia, compagni di scuola, amici di colleghi, raccoglievano qualche buona informazione e cercavano di metterla in pratica.

			È stata la svolta di questo territorio perché allora c’erano 6 cantine di Prosecco, oggi siamo a più di 100.

			Adesso c’è un comune con molte partite Iva agricole, su 10.400 abitanti. Oggi si capisce che tutto è agricoltura: molte banche vuol dire che ci sono tante partite Iva, perché se ci fosse solo una ditta, farebbe un assegno mensile e non servirebbero tante banche.

			È un aspetto di evoluzione economica che ha avuto il territorio in questi ultimi decenni e si deve a queste iniziative. È stata un’iniziativa fondamentale non solo per far conoscere i nostri prodotti, ma per far nascere un progetto comune, un’idea di sviluppo del territorio che è diventato realtà nell’area di qui a Conegliano.

			
			La Mostra nasce quindi riservata ai vini del Triveneto.

			
			TUTTI A VALDOBBIADENE18

			di Marcellino Bortolomiol

			Tutti devono qualcosa a Giuliano, alla sua caparbietà che è continuata anche quando il mercato non tirava, alla sua capacità di portare alla mostra i nomi importanti, i grandi vini della Franciacorta, dell’Alto Adige; i Berlucchi, i Bellavista, i Ferrari: tutta la gamma di produttori che oggi sono i testimonial della qualità.

			
			Oltre che un’occasione di esposizione degli spumanti era un momento di crescita culturale. Una giornata veniva dedicata ai ristoratori su come vedevano loro il vino, come proporlo, abbinarlo alla gastronomia, un’altra all’enotecnica nella quale si discuteva sulle nuove tecniche di lavorazione dello spumante e dalle quali scaturiva l’affinamento della cultura dello spumante e delle conoscenze tecnologiche, infine un’altra giornata veniva dedicata agli operatori commerciali.

			
			UN’IDEA DI MARKETING19

			di Marcellino Bortolomiol

			Questa delle giornate di studio è stata un’idea di Giuliano per far crescere la Mostra e portarvi gli enologi che altrimenti non sarebbero venuti a visitarla. Invece con una giornata dedicata alla tecnologia e con l’esposizione delle macchine utensili, degli ultimi ritrovati della tecnica – come ad esempio le presse di lavorazione, che all’inizio erano solo francesi e oggi sono fabbricate anche dall’industria italiana – sono venuti tutti.

			
			Negli stessi anni, una serie di produttori danno vita al Consorzio di tutela e propongono un disciplinare di produzione. L’elenco dei fondatori è significativo: oltre a Bortolomiol ci sono Brunoro, Bortolotti, Barnabò, Bolla, Carpené, Da Dalt, Orlandi, La Grassa, Sammartini e Spina, in rappresentanza di tutte le aree di produzione da Pieve di Soligo a Valdobbiadene e Conegliano.

			Sono le basi per ottenere la Denominazione d’Origine Controllata che viene concessa dal Governo nel 1969. Il Consorzio rappresenta il punto di contatto tra i produttori e le istituzioni governative, attraverso la sua attività di controllo, ottiene lo scopo di garantire sia i produttori che i consumatori sulla qualità del prodotto e sulla sua origine certificata. Ma l’attività del Consorzio va oltre. Nel tempo, con la collaborazione delle istituzioni scientifiche, è diventato uno strumento di crescita e supporto delle aziende dal punto di vista tecnico e di crescita tecnologica. Infine la sua attività di promozione, attraverso importanti manifestazioni in Italia e all’estero, ha permesso una crescita complessiva dei numeri economici del settore, con l’affermazione di nuovi marchi e nuovi produttori.

			Il Consorzio è il portato finale dello spirito di collaborazione che la prima generazione dei suoi creatori aveva appreso nella Scuola Enologica di Conegliano e molti dalla loro appartenenza alla Confraternita del Prosecco. Un esempio di storia collettiva fatta di rispetto e crescita comune che sta alla base dello straordinario successo del Prosecco nel mondo.

			
			ALCUNI RICORDI20

			di Franco Adami

			Era di una generazione prima della mia e le generazioni si incontrano e lavorano insieme per diversi anni. C’è una sorta di passaggio del testimone che responsabilizza le nuove generazioni alla conservazione e a una doverosa crescita del patrimonio comune. Ho sempre voluto far parte della Confraternita del Prosecco e appena finiti gli studi di Enologia mi sono presentato al Gran Maestro, fondatore e già un’istituzione nella spumantistica valdobbiadenese, senza attendere una presentazione da parte di altri confratelli come vuole la regola. L’accoglienza fu molto confidenziale, nel giardino di casa sua, e le prime parole furono: «Per favore metti in moto questo rasaerba che ho mal di schiena». Le seconde: «Aspetta ancora un po’, che ci sono prima altri in attesa, e poi toccherà a te ». L’anno successivo mi chiamò e mi disse di trovarmi i due necessari padrini che mi avrebbero presentato e lui da Gran Maestro mi avrebbe nominato confratello: lo fece con convinzione, quasi avesse gradito questo mio maldestro interesse giovanile. Il suo forte impegno per valorizzare il Prosecco di Valdobbiadene si esprimeva allora nell’attività della Confraternita associando i produttori e presentando in molteplici occasioni il meglio del territorio. Ammiravo la sua autorevolezza nel definire particolari le caratteristiche di un vitigno, che reso spumante offriva unicità di sensazioni, in grado di competere con i più caratteristici vini del mondo. Lungimirante, se pensiamo che allora il Prosecco era conosciuto bene solo al nord Italia.

			La sua autorevolezza gli permetteva cose oggi a me impensabili. Un giorno, visitando un’azienda spumantistica di un’altra regione, dopo la degustazione, facendo i saluti da Gran Maestro a nome di tutti noi, scherzosamente disse:

			«Buono questo spumante, ma il Prosecco è meglio…».

			Lo facessi io oggi, causerei un incidente diplomatico…

			La mia generazione ha ereditato da lui l’idea di prodotto, una denominazione (la Doc) e una provata tecnologia nella vinificazione: in sintesi una strada tracciata.

			Da Giuliano ho ricevuto indirettamente la consapevolezza che dobbiamo lavorare insieme per un bene comune che è la denominazione, il marchio di area. Il Consorzio di Tutela che oggi presiedo è diventato negli anni non solo un mezzo di promozione, che animava e anima tuttora la Confraternita, ma soprattutto una Istituzione che ha compiti precisi di tutela e di solido legame fra i componenti della filiera produttiva. Non a caso Conegliano e Valdobbiadene è diventato distretto produttivo riconosciuto dalla Regione Veneto: non siamo più solo aziende di un comparto fine a se stesso ma il motore economico di una intera area che ha riflessi sociali ed economici importanti, collegata ad altre istituzioni e settori economici.

			L’obiettivo è quello di preservare e aumentare il valore aggiunto della Denominazione. Molto è stato fatto nel rapporto con le istituzioni, nella promozione e nella tutela anche grazie a un monitoraggio costante e preciso di tutta la produzione a garanzia del consumatore. Dal lavoro iniziale dei primi spumantisti a oggi è cambiato il mondo del Prosecco: è un vitigno, un patrimonio anche di altri, non è più solo nostro, il nostro amato Prosecco come diceva Giuliano. Il prossimo passo sarà duplice: promuovere regole precise per tutto il Prosecco e valorizzare sempre più il territorio di produzione, il vero valore aggiunto. Così anche la mia generazione lascerà una buona eredità alla prossima.

			
		
	



		
			Un affettuoso commiato

			Giuliano Bortolomiol viene a mancare il 28 dicembre 2000. A salutarlo c’è tutta Valdobbiadene e tutto il mondo del Prosecco. Al di là della sua notorietà, Giuliano era una persona alla quale non si poteva non voler bene. Una persona generosa che non faceva mai mancare il suo contributo alla banda del paese, all’orfanotrofio, che faceva una silenziosa beneficenza. Ci sono i suoi amici del Gruppo Speleologico Valdobbiadene, che esplorarono decine di volte i 380 metri di profondità della grotta Bortolomiol a Pianezze, riportando i risultati delle loro speculazioni in una pubblicazione che lui finanziava. Ma soprattutto Giuliano era un uomo simpatico, con un suo linguaggio e una sua capacità di prendere in giro il prossimo senza malizia. Le donne per Giuliano erano tutte “Caroline” verso le quali era un uomo attento e galante.

			Raccontano che il suo arrivo in cantina fosse annunciato sempre da un “pissi pissi, bau bau”, che non voleva dire null’altro che era arrivato al lavoro. Quando sposò Ottavia, una bellissima donna dalla carnagione scura, aveva raccontato in giro che si era sposato “una coreana” e qualcuno ci aveva pure creduto. Spesso girava in bicicletta e andava nelle campagne, e quasi ogni sera passava a trovare il suo amico Umberto Bortolotti che ricordava sempre: «Ecco, a quest’ora veniva tutti i giorni il mio amico Giuliano».

			
			SODDISFATTO DEL TANTO LAVORO COMPIUTO21

			di Carlo Miconi

			Per me, ex allievo della Scuola Enologica di Conegliano, riesce molto facile ricordare Giuliano Bortolomiol. Si è diplomato enotecnico nell’anno 1946, che coincide non solo con il settantesimo di fondazione della Scuola, ma anche con l’anno di fondazione dell’Unione ex allievi della Scuola Enologica di Conegliano, voluta dal preside Luigi Manzoni e della quale sono stato presidente onorario; per giunta proprio in quell’anno Giuliano, e un piccolo gruppo di ex allievi di Valdobbiadene, sempre della nostra Scuola (Mario Geronazzo, Umberto Bortolotti, Isidoro Brunoro) davano vita alla Confraternita dei Cavalieri del Prosecco di Valdobbiadene, alla quale anch’io appartengo. Così, quando nel 1996 si festeggiarono i centoventi anni della nostra Scuola, contemporaneamente si festeggiò il cinquantesimo dell’Unione ex allievi e quello della Confraternita del Prosecco e a Giuliano e ai suoi compagni di corso fu consegnato l’ambito distintivo, portante scolpito il “50… anni di diploma”. Quando, all’inizio del 1992, giunse il momento di dare il via alla stampa del volume La Scuola Enologica di Conegliano, l’autore professore Mario Ulliana, su mio suggerimento, quale responsabile del comitato di redazione e presidente dell’Unione ex allievi, inserì il nome di Giuliano Bortolomiol tra quelli dei più noti e intraprendenti diplomati della stessa Scuola, con una particolare attenzione alla carica da lui ricoperta e alla zona di produzione. A settembre di quell’anno, proprio a Valdobbiadene, in occasione della Mostra dello spumante, fu presentato il libro; a pagina 237, tra l’altro, si leggono queste parole: “Una concentrazione di nostri enotecnici, certamente unica al mondo, è quella che si è venuta a formare, specialmente a partire dall’ultimo dopoguerra, nella zona collinare più vicina alla Scuola: circa 3000 ettari che dal 1962 sono zona Doc Prosecco di Conegliano-Valdobbiadene…”. Si tratta di parecchie decine di tecnici, e poiché gran parte di loro sono operanti nel valdobbiadenese, ciò ha consentito a Valdobbiadene di porsi in primo piano e tenere, già da 28 anni, la sua Mostra nazionale dello spumante, a settembre, nella bella Villa dei Cedri, con incontri ad alto livello, conferenze e convegni, come quello degli Enotecnici, ormai d’obbligo… A Valdobbiadene nasce anche la Confraternita dei Cavalieri del Prosecco con sede a San Pietro di Barbozza, in zona Cartizze, in una vecchia cella vinaria sotterranea con volta istoriata: vi si tengono le riunioni e le “intronizzazioni”, presente il Capitolo degli Anziani, avvolti in mantelli rossi e con medaglione dorato al collo. Gran Maestro della Confraternita è da vari anni Giuliano Bortolomiol, erede di una famiglia bisecolare di produttori, che da più di 40 anni è alla testa della sua azienda, una tra le più note (Medaglia d’oro alla Fiera internazionale della vite e del vino a Montpellier nel 1967).

			La Confraternita, tra l’altro, proclama ogni anno

			il Prosecco spumante dell’anno. Di queste parole, a me, Giuliano, con molta discrezione, non fece mai cenno. Forse aveva approvato o forse aveva sperato di leggere qualche riga in più, non su di lui, ma su “quella concentrazione di nostri enotecnici, unica al mondo” esistente nel suo territorio, al quale era tanto legato; comunque un’aggiunta sarebbe stata improponibile, perché il libro, già voluminoso, richiedeva soltanto dei tagli.

			Ricordo ben poco degli anni in cui lui frequentò e si diplomò: l’immediato dopoguerra fu duro e confuso per tutti. Quasi coetanei, io da poco rientrato in istituto come assistente, tutto preso nella ricostituzione del laboratorio di chimica, forse gli sarò stato d’aiuto solo con qualche chiarimento in materia.

			In seguito, costituita la sua azienda nel 1949, ne potei seguire da lontano la crescita professionale, il suo imporsi quale esperto spumantista. Occasioni di scambio di notizie erano soltanto le sue visite al Laboratorio chimico della scuola, e tanti anni dopo all’analogo laboratorio enochimico aperto a Conegliano da alcuni ex allievi. Rare le discussioni, a eccezione, per esempio, sulla determinazione e sui limiti dell’estratto del Prosecco, rari i miei rilievi nel campo delle analisi, mentre invece era lui che mi metteva al corrente delle novità, delle sue prove, dei continui miglioramenti, di qualche problema risolto, soddisfatto di ricevere qualche complimento da parte mia, che, costretto alla vita di laboratorio, ero ben poco aggiornato sull’avanzamento della tecnologia in cantina. Era davvero contento la sera del 27 marzo 1999, quando fu festeggiato per i cinquant’anni di attività dell’azienda da lui costituita, sommerso dai complimenti di tanti colleghi ed estimatori. Fui piacevolmente sorpreso nel vedere che portava all’occhiello, ben visibile, il distintivo della nostra Unione ex allievi con impresso quel “50… di diploma”

			che aveva ricevuto tre anni prima.

			Ricordo di averlo invidiato per la tranquilla spigliatezza del suo intervento, per il modo di esprimere il suo grazie ai presenti, alla sua bella famiglia, anche a me, scherzosamente indicato come “unico ‘residuato’ dei miei insegnanti”. Non poteva essere altrimenti, perché Giuliano godeva della simpatia e dell’amicizia di tutti. Era sereno e contento anche in quel pomeriggio d’estate dello stesso anno, ospite a casa mia in compagnia dell’amico Mario Geronazzo, allietati da un ottimo Prosecco, immersi in una pacata conversazione: Giuliano era riposato, soddisfatto del tanto lavoro compiuto.

			
		
	



		
			L’eredità di Giuliano

			Alla morte di Giuliano, il bastone del comando dell’azienda viene preso dalla moglie Ottavia e dalle quattro figlie che danno vita a un interessante esperimento di conduzione tutta al femminile.

			Le figlie Elvira e Luisa, in un’intervista collettiva al Gazzettino del 17 novembre 2004, ricordano: «Il passaggio generazionale è avvenuto in modo traumatico – dice Elvira – perché papà non aveva pianificato nulla e ci siamo dovute occupare dell’azienda dall’oggi al domani». Luisa aggiunge: «Ognuna di noi ha messo a disposizione la propria esperienza e i propri studi, ma determinante è stato l’intervento di nostra madre Ottavia».

			Si viene a creare una situazione nella quale Ottavia rappresenta la continuità delle idee produttive di Giuliano, ma allo stesso tempo è aperta all’evoluzione portata dalle figlie, superando alcune rigidità dello stesso Giuliano, per esempio nella struttura commerciale e nella comunicazione aziendale. «La missione aziendale – precisa Elvira sempre nella stessa intervista – è diventata quella di continuare sull’affermazione del marchio come marchio di qualità e di spingere sul processo di internazionalizzazione. L’idea è quella di creare nuove alleanze commerciali e nuove produzioni con il nostro marchio».

			Nel 2002 uno studio del professore Fernando Azzariti dell’Università Ca’ Foscari traccia il profilo di un’azienda “first mover, che ha continuamente innovato, in un settore tradizionale quale quello del vino, privilegiando l’aspetto tecnico e qualitativo dei nuovi prodotti”.

			Lo spirito innovativo che ha sempre caratterizzato il modo di essere di Giuliano trova la sua moderna realizzazione. E i risultati non mancano. Sempre il professore Azzariti nel suo studio conclude: “Bortolomiol è un’impresa di vino guidata da un gruppo familiare forte e coeso costituito da sole donne, in cui non compare un primus inter pares: la mamma e le quattro sorelle hanno un ruolo primario nel sostenere l’impresa sulle sfide continue di qualità dell’efficienza e dell’efficacia come vantaggi competitivi”.

			In ricordo di Giuliano Bortolomiol, la famiglia e la Confraternita creano un premio: una borsa di studio aperta a tutti gli studenti che presentano lavori di particolare interesse nel campo della spumantistica. La prima edizione viene vinta da un giovane laureato, Massimo Dassiè, per lo studio intitolato Un nuovo approccio per la valutazione quali-quantitativa della schiuma in vini effervescenti. A giudicare dal titolo, si tratta di una continuazione, forse inconsapevole, della ricerca che abbiamo citato in precedenza del professore Tullio De Rosa. La seconda edizione del premio acquisisce un profilo internazionale e prevede l’apertura a tutti i centri di ricerca europei come Bordeaux, Montpellier, Lisbona e Geisenheim.

			Il nostro racconto della vita di Giuliano Bortolomiol volge al termine. Abbiamo cercato di tracciare un percorso che evidenziasse insieme la storia individuale di un uomo speciale e quella di un’intera generazione, che partendo dalla tradizione sono riusciti a creare un modello di produzione di successo, basato sulla qualità e sulla valorizzazione di un territorio.

			Come è accaduto per molti altri prodotti italiani, dalla mozzarella al parmigiano, il nome Prosecco fa gola al mercato e sono comparse produzioni molto diverse da quelle dei protagonisti di questa storia. È il caso del Prosecco in lattina che una ammiccante Paris Hilton, la regina del glamour d’Oltreoceano, mostra nella pubblicità del prodotto. Una scelta che ha provocato polemiche e divisioni. Come autore di questa biografia non ho avuto la fortuna di conoscere personalmente Giuliano Bortolomiol in vita. Al termine del lavoro e attraverso il racconto di tanti che lo hanno frequentato, mi sono fatto un’idea precisa di com’era e di come avrebbe reagito di fronte a quella pubblicità. Penso che l’avrebbe guardata, sollevando leggermente il sopracciglio e l’avrebbe liquidata con una battuta: «Cosa vuole questa Carolina?».

		
	



		
			Nuove sfide e opportunità per il Prosecco

			In una recente indagine di mercato effettuata dal Centro Studi del Distretto del Prosecco Doc di Conegliano e Valdobbiadene, presentata dal Professore Vasco Boatto, si sono analizzati i numeri e le tendenze del Prosecco nel mondo. Per quanto concerne l’inquadramento del settore, questi sono i principali elementi segnalati: la produzione di Spumante Doc è cresciuta del 12% a volume; c’è stato un piccolo incremento nel numero dei produttori, cresciuti dell’l-1,5%; si è notata una tendenza alla concentrazione della produzione tra le aziende di maggiori dimensioni, le prime dieci aziende (in volume) hanno registrato una crescita a volume del 18%.

			In un contesto in cui il mercato degli spumanti nazionali ha registrato una flessione, continua invece a crescere il numero delle case spumantistiche, che dal 1997 al 2006 sono cresciute dell’11,1%. Ma il dato più interessante che avvalora ulteriormente il successo del Prosecco è quello delle vendite, in particolare l’incremento delle esportazioni. Nel mercato italiano le vendite sono cresciute del 7%, mentre l’export segna un +10%; con un recupero sensibile in Europa nel mercato tedesco, sia in quantità che in valore, e un incremento delle esportazioni nel Nord America, in particolare in Canada (+4%), guidato principalmente da aziende di grandi dimensioni.

			Una prima conclusione che i principali dati che emergono dalla ricerca suggeriscono si può così sintetizzare: c’è un tendenziale incremento dei fatturati e una crescita della qualità dei profili delle risorse tecnico commerciali nelle aziende analizzate, che nel complesso hanno dimostrato una politica dei prezzi attenta, una capacità di ricerca di nuovi canali distributivi, nuovi paesi e mercati di sbocco, una tendenza ad apportare un forte impulso al turismo, in particolare quello enogastronomico.

			Apparentemente sembra che vada tutto per il meglio, ma non è così.

			
			REGOLE E TERRITORIO22

			di Franco Adami

			Il prossimo passo sarà duplice: promuovere regole precise per tutto il Prosecco e valorizzare sempre più il territorio di produzione, il vero valore aggiunto.

			
			Nel concludere il suo contributo a questo libro in ricordo di Giuliano, Franco Adami sintetizzava così i problemi e le prospettive del mondo del Prosecco. Il problema principale ricorda, fatte le debite proporzioni, quanto abbiamo descritto in precedenza nella vicenda delle sofisticazioni degli anni ottanta. In estrema sintesi, il successo del Prosecco nel mondo lo espone a continui tentativi di imitazione che sfruttano il fatto che il valore aggiunto del nome “Prosecco” oggi è ancora diviso fra la denominazione del vitigno e Conegliano/Valdobbiadene, il luogo di produzione.

			Prosecco è ormai sinonimo di una tipologia di prodotto, un modo di bere, è una marca. Il solo vitigno dà un forte valore economico, tanto è vero che si è diffuso, negli anni, in aree limitrofe a Conegliano/Valdobbiadene. Il luogo di produzione dà un ulteriore valore perché area storica e qualitativamente migliore.

			Il Prosecco in genere non ha però particolari tutele in quanto l’unica Doc, tracciata, promossa e quindi valorizzata è quella di Conegliano e Valdobbiadene. Da qui deriva la divisione del valore aggiunto tra vitigno e area di produzione. E qui comincia il dibattito sul da farsi.

			Franco Adami e il Consorzio di tutela propongono una strategia. Il primo passo prevede la richiesta di una regolamentazione precisa per tutto il mondo del Prosecco: tracciabilità e controlli di qualità, onde evitare facili speculazioni che possono minare la fiducia del consumatore. Tutto il Prosecco attualmente prodotto deve essere Doc e ne deve essere dichiarata la provenienza, tracciato il percorso e garantita la qualità minima. Spetterà poi a Conegliano e Valdobbiadene, in questo quadro, saper porsi al vertice qualitativo, come è sempre stato, grazie a un terreno e a un clima unici, che non possono essere esportati.

			Il passo successivo sarà battersi, e molto, per identificare un’area del Prosecco, la sola che tradizionalmente lo può produrre, chiaramente identificata nell’Italia di nord-est dove oggi si coltiva, ponendo fine all’espansione territoriale di un vitigno autoctono. Questo è l’obiettivo finale per raggiungere il quale sono necessarie alcune condizioni. La prima è la condivisione, fra produttori, del pericolo delle speculazioni: prendere atto che oggi tutto ciò che frizza è ormai Prosecco, persino se imbottigliato in qualsiasi contenitore, con uno svilimento senza precedenti. La seconda è che la pubblica amministrazione sia disponibile ad accompagnare questo percorso condiviso dai produttori. Almeno in Italia, la possibilità di ottenere i primi risultati c’è: Provincia, Regione e Ministero si sono sempre dichiarati disponibili a operare per proteggere questo patrimonio.

			Infine occorre un’azione in sede europea. La Comunità sta procedendo verso una “deregulation viti-vinicola”, che tuttavia non dovrebbe abbandonare il modello di dare valore alle denominazioni di origine, specie se legate al successo di vitigni autoctoni. Può essere un’opportunità perché venga riconosciuto uno specifico territorio di produzione del Prosecco in Europa.

			
			IL FUTURO DEL PROSECCO È NELLE MANI DEI PRODUTTORI23

			di Giampietro Comolli

			Bisogna partire dal fatto che il Prosecco – da solo senza altre aggiunte – è oggi un marchio leader nel mondo, ma con una proprietà indefinita. Ha un valore aggiunto per il made in Italy, un successo per i viticoltori che con sacrifici e impegno ci hanno creduto, un plus di fatturato per un gran numero di imprese commerciali italiane: le prime 20 società del settore per bilancio hanno almeno un’etichetta di Prosecco in “carta”. Ma il prosecco è un vitigno, è un piccolo paese del Triveneto da cui può provenire il nome del vitigno, è un vino tranquillo, frizzante, spumante elaborato in bottiglia e in grandi recipienti, imbottigliato in zona di produzione e fuori area, è doc e non doc. Ogni anno si commercializzano oltre 150 milioni di bottiglie in tutto il mondo. In molti paesi esteri è diventato sinonimo di “spumante italiano”, di bere giovane, fresco, moderno, quotidiano, abbinabile con tutto, morbido e accattivante per il gusto e il piacere femminile. Cosa vuole di più un vino nel 2007, con un calo di consumi nei paesi produttori e nuove curiosità e interesse da paesi nuovi, che ha pure un DNA antico, da autentico italiano Doc. Ebbene oggi esistono, almeno per la tipologia “spumante metodo Charmat italiano doc”, diverse denominazioni: da Valdobbiadene e basta, a Prosecco Conegliano/Valdobbiadene, oltre a Prosecco, quest’ultimo inteso come vino che prende il solo nome del vitigno. Valdobbiadene comincia a essere un marchio che piace, ha una identità geografica chiara per il mercato italiano, resta solo da capire come indicare il tranquillo dal frizzante o dallo spumante.

			All’estero si vende “Prosecco” e basta. Non esiste differenza fra prodotto Doc e non Doc. È per ovviare a questa situazione che il Consorzio di tutela ha giustamente iniziato a svolgere eventi all’estero. Penso debbano aumentare e notevolmente, prevedendone almeno uno ogni 15 giorni per 4-5 anni, con continuità e con autonomia, eventi da costruire con pazienza, come già sta facendo. Sempre il Consorzio ha realizzato una campagna di comunicazione e pubblicitaria interessante e giusta. La stessa va supportata però dalle aziende, dagli enti pubblici: perché il Prosecco Doc è un patrimonio nazionale e del Veneto che non va perso, non va lasciato ad altri.

			Le aziende devono incrementare sempre più la qualità, anche attraverso la modernizzazione tecnologica, l’igiene e la meccanizzazione delle cantine.

			Occorrono investimenti in strumenti e attrezzi nei vigneti, con l’adozione e la regolamentazione del rapporto identità/valore dell’uva e del vino (e non qualità/prezzo che è il rapporto per i vini di primo prezzo e banali, senza spina dorsale). Spese per ricerche e sperimentazioni da raccontare al mondo: non bisogna denigrare il prodotto altrui ma avere regole certe e chiare. Si deve parlare sempre di colleghi e mai di concorrenti, bisogna cercare rapporti con altri territori produttivi italiani, investendo in collaborazioni, puntare a un’immagine e un linguaggio comune di alto spessore, invitare e assumere professionalità “foreste”. Realizzare seminari tecnici di presentazione e di conoscenza sensoriale e degustativa del Prosecco spumante, elaborare un regolamento produttivo che sia comunicazione e garanzia pubblica. Esportare le grandi capacità e le enormi potenzialità di tutto il territorio dell’Altamarca (da Asolo, a Valdobbiadene, a Conegliano) attraverso eventi locali che siano identificativi del territorio, produttivi come simbolo e biglietto da visita di tutto il prodotto Doc. Sostenere collettivamente il lavoro di imprese cooperative di grande valore sociale per la viticoltura che devono essere al servizio delle strategie commerciali generali di tutte le imprese, proprio per la loro funzione istituzionale.

			Occorre rivedere il disciplinare, anche aumentare la superficie e la produzione marginale, separare la Doc spumante, con una chiarissima scelta di metodo, di tipologia, di gusto, individuando anche un marchio collettivo di identità tipologica come hanno fatto tutti i grandi territori europei e puntare su menzioni specifiche di territorio, come il Cartizze. Quindi invertire l’attuale rapporto fra prodotto di territorio e no, puntando su tre bottiglie Doc e una sola non Doc. Il rischio dietro l’angolo, un’ipotesi reale, è che la produzione non Doc continui ad aumentare e il prezzo di mercato più basso condizioni il prodotto Doc.

			La Champagne intervenne circa 50 anni fa su questo stesso tema proponendo una riqualificazione con nuove regole (hanno un mirabile Statuto che spiega ogni sottozona e ogni metodo) di territori limitrofi. È quello che stanno discutendo – e alacremente – proprio ancora oggi. Poiché è evidente il consolidarsi di concorrenze sleali con il naturale rischio di guardare al basso e mai all’alto della piramide di qualità. Anche il Prosecco deve fare lo stesso e in fretta. I tempi sono strettissimi.

			
			A conclusione di questo libro mi sono posto una domanda che forse è frullata nella testa di Giuliano Bortolomiol in tutta la sua vita, ispirandone la visione innovativa e la costante volontà di ricerca: lo spumante italiano può competere con i francesi?

			Il complesso di inferiorità italico, sarebbe meglio dire di superiorità d’Oltralpe, torna ogni volta che ci confrontiamo con la Francia. Succede nello sport, basta pensare al calcio e all’automobilismo, nella moda e in tutte le manifestazioni culturali. Anche il mondo delle bollicine non ne è immune. Ho girato quindi la domanda a Franco Adami, ex presidente del Consorzio, e a Giampietro Comolli del Forum Spumanti.

			«L’unicità del Prosecco e dei suoi territori di produzione – mi ha risposto Adami – in sintesi la sua qualità e personalità, fanno di questo prodotto un rappresentante dell’Italia nel mondo come lo Champagne lo è per la Francia. È proprio lo Champagne che ci deve insegnare quanto siano importanti la qualità e la tutela delle denominazioni. I due sono spumanti diversi, da bere in momenti alterni e ognuno leader nella sua tipologia. Fra loro non c’è competizione ma sono in sinergia. Una cosa però i produttori di Champagne ci insegnano con una storia senza precedenti: quando c’è da difendere le loro specificità, il loro modo di produrre, la loro denominazione, i loro controlli e la loro tracciabilità sono uniti, già organizzati e seduti in tutti i tavoli dove si decide il futuro dello spumante. In onore di chi ha creduto e investito nel Prosecco a Conegliano e Valdobbiadene, quando non era che una realtà locale e tutta da inventare, da alcuni anni in questi tavoli ci siamo anche noi».

			E Giampietro Comolli aggiunge: «Due comunicazioni nel 2007 – mai sentite prima d’ora – sono emblematiche dei cambiamenti e ragionamenti su cui riflettere e a cui non possiamo sottrarci, come mondo delle bollicine italiane. I francesi asseriscono che esistono “gli” Champagnes perché ogni produttore ha la sua ricetta e l’obiettivo principale dichiarato in prima pagina di Le Monde non è la qualità, ma 400 milioni di bottiglie vendute nel 2012» (oggi sono 310 milioni). Di pari passo, The Economist dichiara che “il Prosecco Spumante è l’unico antagonista al mondo degli Champagnes francesi” e il consumatore americano ne riconosce la diversità. In queste due affermazioni deve ricadere la strategia da adottare e la competizione, vera o presunta. Il Forum Spumanti d’Italia nato sulle ceneri della oltre quarantennale Mostra dello Spumante di Valdobbiadene voluta anche da Giuliano Bortolomiol, potrebbe essere un momento di aggregazione istituzionale e di rappresentanza politica. Anche questa immaturità nazionale è un freno alla strategia collettiva e nazionale: un momento di sintesi, autorevole, super partes e di approccio unitario – soprattutto verso il governo nazionale, l’Unione Europea e il mercato mondiale – potrebbe già rappresentare un progetto competitivo o almeno un modo di essere rappresentati».

			A sentire queste parole riecheggia quel “dobbiamo fare qualcosa” di Giuliano Bortolomiol, che ha dato inizio a questa storia, una storia che non finisce ma continua in ogni bottiglia di Prosecco stappata nel mondo.

			
			NEL SOLCO DI GIULIANO24

			di Elvira Maria Bortolomiol

			I passi importanti che l’azienda ha fatto per seguire e consolidare la mission di Giuliano sono stati in tre direzioni.

			La prima, nell’innovazione e nella ricerca tecnologica, con investimenti legati a strumenti di lavoro sempre più sofisticati per il continuo affinamento della tecnica spumantistica nella selezione in vigneto e cantina, mantenendo e conservando ogni tradizione, ma guardando attentamente all’evoluzione dei gusti.

			La seconda, nel commerciale e nel marketing, con la scelta di nuovi scenari di mercato, di preparazione e motivazione per coloro che operano, con strumenti di comunicazione e di sensibilizzazione, con seminari, incontri in azienda, degustazioni.

			La terza, nella convinzione che è fondamentale il ruolo del Consorzio di Tutela, per definire le regole della tracciabilità di tutto il Prosecco prodotto e dell’identificazione di un territorio di produzione omogeneo riconosciuto in Europa e nel mondo. Il nostro impegno, con il consorzio e dentro il consorzio, sarà di proseguire e sostenere il lavoro già svolto di politica, di controllo e di comunicazione, ma anche di studiare e pianificare, assieme a tutti i produttori della Denominazione, un progetto che vada al di là di ogni singola esigenza di sopravvivenza e che proietti il nostro patrimonio culturale e viticolo in un futuro senza minacce e compromessi.

			Una volta definito il come e il dove si può produrre per chiamarsi Prosecco, si dovranno distinguere prodotti di zone o sottozone di equivalente ed elevata qualità, dove i cru più vocati saranno protetti e tutelati. Una sfida dunque e insieme una scommessa che la nostra azienda è pronta ad affrontare.

			In questi anni, abbiamo creato cuvées e prodotti nuovi per conquistare nuovi mercati e nuovi consumatori, proponendoci di migliorare la qualità e d’innalzare il livello di controllo su tutta la filiera produttiva, per arrivare ad essere sempre più competitivi su mercati dove territorio e prodotto portano un unico sigillo.

			Proseguire nel segno tracciato da un uomo per il suo sogno rende orgogliosi me e la mia famiglia.

			Sogno che tutte noi condividiamo e che ora più che mai sentiamo parte del nostro futuro.

			
		
	



		
			Patrimonio dell’Umanità

			Il 7 luglio 2019 Giuliano Bortolomiol e Mario Geronazzo si sarebbero seduti a tavola, avrebbero stappato una bottiglia del miglior prosecco dell’annata e avrebbero brindato. A oltre settant’anni da quel “dobbiamo fare qualcosa”, esclamato davanti alle vigne cadute dopo i disastri delle guerre, che l’Unesco decretasse l’iscrizione di quelle colline alla World Heritage List (la lista dei patrimoni mondiali), sarebbe stata una soddisfazione enorme.

			Merito loro e dei tanti produttori che insieme a loro iniziarono questa avventura e merito delle generazioni successive che, giorno dopo giorno, ci hanno creduto, consolidando quell’impegno iniziale. The dreams come true, i sogni si avverano, è un adagio che riassume spesso la visione americana del successo, e ben si adatta a questa nostra storia.

			È il 2008 quando il Consorzio di tutela promuove l’idea di avanzare la candidatura all’Unesco. E poi, attraverso atti formali e dossier di analisi, ecco finalmente l’iscrizione del sito alla quarantatreesima assemblea dell’Unesco, tenutasi a Baku. Come ha recentemente raccontato il professor Amerigo Restucci, coordinatore di quel dossier, «finché il presidente dell’Assemblea Unesco di Baku, battendo il martelletto, ha decretato la decisione e ha posto fine a un’istruttoria decennale, non eravamo sicuri».

			Nel 2010 inizia il cammino formale, con l’iscrizione del sito nella lista di proposte del Ministero dei beni culturali. Prosegue nel 2014 con la costituzione dell’Associazione temporanea di scopo denominata Colline di Conegliano Valdobbiadene Patrimonio dell’Umanità e nel 2017 con l’ufficializzazione della candidatura da parte dell’Unesco Italia, presso la sede internazionale di Parigi. Infine, una prima valutazione del dossier con la richiesta di alcune modifiche nel 2018 e finalmente la decisione del 2019.

			Naturalmente, come in tutte le cose italiche, questo percorso è stato accompagnato da polemiche politiche e prese di posizione negative. Non è nostro compito entrare nel merito di queste diatribe, quello che conta è che oggi la bellezza delle colline tra Conegliano e Valdobbiadene, opera di mani sapienti, che prima le hanno recuperate e poi valorizzate, è riconosciuta come patrimonio mondiale.

			Questo libro ne testimonia la storia, una storia di intelligenza, intuizioni, volontà, genio italico e perseveranza. Una storia che differenzia il Prosecco Superiore di Conegliano Valdobbiadene dagli innumerevoli tentativi di imitazione nazionali e internazionali. Il riconoscimento formale della bellezza del territorio, implicitamente riconosce che la qualità è sempre stata l’ispirazione di chi lavora in questo mondo.

			Difendere il territorio significa difendere la specificità e la qualità del Prosecco Superiore di Conegliano e Valdobbiadene. Come abbiamo visto nei capitoli precedenti, il brand prosecco ha subìto e subisce innumerevoli tentativi di imitazione, nazionali e internazionali. È il destino inevitabile dei prodotti di successo mondiale, che la nostra agricoltura di qualità ha saputo creare. Basti pensare al parmigiano, al prosciutto di Parma e al prosciutto di San Daniele, alla mozzarella e ultimamente ai tanti formaggi e salumi riscoperti e valorizzati nella cultura enogastronomica italiana. È la sintesi del made in Italy, un connubio di creatività ed esperienza, tradizione e innovazione, storia e memoria. È la capacità di tramandare di generazione in generazione il gusto per il bello. È storia di economia familiare.

			Nel corso degli anni, prima la Confraternita e poi il Consorzio di tutela, come abbiamo visto, hanno sempre avuto come obiettivo la salvaguardia del modo particolare di produrre il Prosecco Superiore in questa area definita. Un modo che è un insieme di condizioni naturali nella produzione dell’uva e di know-how, di ricerca applicata alla produzione del vino e alla sua spumantizzazione. Una crescita di un’area basata su una sana concorrenza e una condivisione delle migliori esperienze.

			La parola chiave è sempre stata qualità. A un certo punto ci si è resi conto che la DOC ottenuta nell’aprile del 1969 non era più sufficiente a tutelare il livello raggiunto nei 15 Comuni di produzione. Nel capitolo precedente abbiamo fatto il punto sul dibattito e le azioni intraprese dal Consorzio in Italia e all’estero per difendere questa storia. Azioni sfociate nell’ottenimento, nell’agosto del 2009, della DOCG Superiore, che identifica e differenzia il Prosecco prodotto a Conegliano e Valdobbiadene dalle altre aree di produzione.

			Una differenza di qualità appunto “superiore”, che ha trovato un’ulteriore specificazione nelle modifiche del disciplinare, con lo scopo di valorizzare le diverse tipologie all’interno dell’area di produzione.

			Accanto al “Cartizze” è comparsa la dizione “Rive”, dove le uve sono di qualità superiore perché provengono da vigneti in forte pendenza. E nuove specifiche: “Sui Lieviti” che identifica gli spumanti rifermentati in bottiglia secondo antiche pratiche e l’introduzione della tipologia “Extra Brut”, che risponde al gusto contemporaneo dei consumatori, come abbiamo visto: un’altra delle intuizioni storiche di Giuliano.

		
	



		
			L’Azienda al femminile

			L’eredità di Giuliano è rimasta nel modo di produrre con una grande attenzione all’innovazione tecnologica in cantina e in vigneto. Più avanti vedremo nello specifico alcune di queste novità, ma qui è interessante notare la connotazione al femminile dell’Azienda, che oggi è nelle mani della signora Ottavia e delle figlie. I numeri di produzione e di commercializzazione in Italia e nel mondo parlano da soli sullo sviluppo del sistema produttivo, sulla crescita e l’affermazione del brand negli anni 2000, dopo la scomparsa del fondatore.

			Nel 2022 sono iniziati i festeggiamenti dei 100 anni dalla nascita di Giuliano, con molte iniziative ed eventi a lui dedicati.

			La conduzione delle donne Bortolomiol ha portato prima a un rinnovamento sostanziale della cantina storica, con nuove linee di imbottigliamento e produzione, e poi all’inaugurazione del nuovo sito produttivo al Parco della Filandetta. Il Brand Bortolomiol ha conquistato nuovi mercati, in particolare in alcuni paesi dell’America Centrale, del Centro Europa e del Sud‑Est Asiatico. Le nuove linee guida portate avanti dalle sorelle Bortolomiol si muovono su alcune direttrici precise: le continue selezioni in vigneto e in cantina; la collocazione in una fascia alta di qualità; la sostenibilità dei processi produttivi.

			Nascono così diverse linee di produzione e le nuove Collezioni, mentre per il settantesimo anniversario è stata prodotta una bottiglia speciale. Infine… il Segreto di Giuliano, di cui parleremo più avanti.

		
	



		
			La svolta verde

			Uno dei nuovi capitoli della gestione femminile dell’azienda è senz’altro l’attenzione alla tematica ambientale, promossa in particolare da Giuliana Bortolomiol. Nel 2011 è nato Green Mark, un disciplinare interno che prevede una serie di indicazioni tecniche a cui i contadini che portano le uve per la vinificazione si devono attenere. Il risultato è il miglioramento qualitativo dei prodotti e una gestione dei vigneti che minimizza l’impatto sull’ambiente.

			Questo disciplinare si aggiunge a quanto già elaborato e codificato dal protocollo del Consorzio del Conegliano Valdobbiadene in materia di difesa fitosanitaria, cioè prevedere l’utilizzo di prodotti meno impattanti.

			Nel 2008 Bortolomiol decide di convertire i vigneti di sua proprietà alla coltivazione biologica, approccio agricolo che vuole preservare l’ambiente naturale del vigneto. La coltivazione biologica consiste nell’adozione di una serie di pratiche agronomiche che minimizzano l’uso della chimica di sintesi. Un metodo di coltivazione che si differenzia nella difesa fitosanitaria, nelle scelte d’impianto, nella potatura, nella lavorazione del suolo, nella gestione della chioma e così via fino alla vendemmia. Da questo vigneto biologico, gestito con passione da Giuliana e situato nel cuore di Valdobbiadene – all’interno del Parco della Filandetta – nasce “Ius Naturae” Valdobbiadene Prosecco Superiore DOCG Biologico.

			All’interno di un progetto iniziato anni fa, la Bortolomiol ha voluto tutelare la biodiversità del vitigno Glera attraverso la salvaguardia, lo studio e il ripristino di materiale genetico di vecchi ceppi di vite autoctoni dell’area del Conegliano-Valdobbiadene, recuperando le piante più stabili – di oltre sessant’anni – capaci di portare a un miglioramento della qualità e della produttività del vigneto. In questo modo, i produttori possono piantare delle barbatelle nei vigneti provenienti da piante autoctone, in grado di garantire una varietà genetica che risponda meglio alle varie annate.

		
	



		
			Il Parco della Filandetta

			La famiglia Bortolomiol, negli anni ottanta, ha acquistato e poi recuperato un’antica filanda nel cuore di Valdobbiadene e il parco circostante. Un complesso riconvertito oggi in un’ampia e luminosa sala di degustazione e che si propone come Art & Wine Farm, un contenitore di tutte le arti legate al mondo del vino.

			La storia delle filande, ben quattro nel Novecento a Valdobbiadene, s’intreccia con quella della produzione di vino. Storia di donne, del loro immenso impegno e sacrificio per lavorare la seta, coltivando e prendendosi cura – di solito nelle proprie abitazioni – dei bachi da seta, che venivano poi portati in filanda per la lavorazione. Un lavoro impegnativo e faticoso, che molto spesso le costringeva a stare lontano dai propri cari e a vivere all’interno della filanda.

			Storia che la cantina Bortolomiol, azienda al femminile, ha voluto omaggiare dedicando a queste grandi lavoratrici il Filanda Rosé, uno spumante vinificato con uve di Pinot Nero in purezza, provenienti dall’Oltrepò Pavese.

			In occasione del settantesimo anniversario è stata inaugurata l’ultima stanza restaurata. Il delicato restauro si è svolto rispettando l’archeologia industriale del luogo e il carattere architettonico degli inizi del secolo scorso.

		
	



		
			La sostenibilità

			L’attenzione alla sostenibilità si esplica attraverso le scelte di comunicazione, approvvigionamento sostenibile, attenzione alle esigenze delle persone che lavorano per l’azienda e infine ad alcune iniziative sociali, nazionali e internazionali, accanto alla partecipazione a eventi sportivi.

			Comunicare con messaggi attenti alla sostenibilità significa educare e spingere i consumatori verso la responsabilità socio-ambientale e il rispetto nei confronti della natura.

			Bortolomiol, nell’ambito del progetto Green Mark, ha messo in campo una serie di iniziative rivolte ai viticoltori per ottimizzare il loro grado di preparazione e le loro conoscenze, e di conseguenza per migliorare e incrementare le materie prime provenienti dai loro terreni.

			Stare bene sul posto di lavoro migliora i rapporti umani e la gestione dell’azienda. I dipendenti giocano un ruolo di primaria importanza per il successo e il raggiungimento degli obiettivi di sostenibilità.

			A questo scopo, con la ristrutturazione della cantina, è stata migliorata la qualità dei luoghi di lavoro, favorendo luminosità naturale e postazioni che mirano al comfort del collaboratore.

			Un altro degli insegnamenti di Giuliano viene costantemente portato avanti dalla famiglia: la solidarietà sociale. Da oltre dieci anni va avanti il progetto Wine for Life, in collaborazione con la Comunità di Sant’Egidio di Roma, che si inserisce nel progetto DREAM, il più efficace strumento per la lotta contro la diffusione dell’AIDS e per la cura dei sieropositivi nell’Africa sub-sahariana. Acquistando le bottiglie della collezione limitata di Bandarossa con il bollino Wine for Life, l’azienda devolve un contributo per la cura di bambini e donne sieropositivi.

			Infine, insieme all’organizzazione non governativa “Ricerca e Cooperazione”, le donne Bortolomiol partecipano allo sviluppo di un progetto nel Nord del Benin, nell’Africa occidentale. Un progetto che promuove la formazione di donne per utilizzare al meglio le risorse naturali presenti nel territorio in cui vivono, con l’obiettivo di migliorare la qualità di vita delle loro famiglie e della loro comunità, e di aprire nuove prospettive economiche e imprenditoriali.

			Attraverso lo strumento delle sponsorizzazioni, Bortolomiol sostiene diverse iniziative culturali, sportive ed educative. In particolare, l’azienda ha supportato una squadra di Hockey di serie A, la Coppa del mondo di sci in Val Badia e diverse competizioni di vela, in particolare il famoso giro d’Italia di Cino Ricci.

		
	



		
			Il rosso di Giuliano

			A distanza di vent’anni dalla sua scomparsa, rovistando tra le sue carte è venuto fuori un altro progetto che stava a cuore a Giuliano. Non passava estate che non trascorresse un periodo di vacanza in Toscana, visitando vigneti e produttori con la curiosità di apprendere e migliorarsi che ha sempre caratterizzato la sua voglia di crescere.

			Tra le tante idee c’era quella di produrre per la prima volta un rosso toscano. Un altro sogno di Giuliano che le figlie si sono trovate per le mani da realizzare.

			Detto fatto: da un vecchio e suggestivo vigneto a Montalcino nasce il Segreto di Giuliano, firmato da Roberto Cipresso. Il Segreto di Giuliano, Sangiovese di razza affinato per un anno in barriques di rovere francese, è il sogno di un uomo e l’omaggio delle sue figlie a una vita ricca di emozioni e di ricordi.

		
	



		
			Conclusione

			Il nostro viaggio nel mondo del Prosecco Superiore si conclude qui. Siamo partiti da due amici che si incontrano nel mezzo della distruzione portata dalla guerra. Abbiamo raccontato la storia di uomini con una volontà di ferro, che hanno rimesso in piedi l’Italia. Una storia di un uomo e della sua famiglia, un uomo speciale che con il suo esempio e la sua lucida follia ha camminato un passo avanti alla sua comunità per migliorare il territorio e trasformare quel vino da piccolo prodotto locale a marchio conosciuto in tutto il mondo.

			Con il riconoscimento dell’Unesco si coniugano bellezza e qualità. Una ricetta che solo l’Italia è in grado di produrre nel mondo. Il nostro paese infatti è primo per numero di siti riconosciuti dall’Unesco.

			La conclusione che possiamo trarre, alla fine del nostro viaggio, è che l’esperienza del Conegliano Valdobbiadene è un paradigma dell’Italia migliore, quella capace di coniugare tradizione e innovazione e di affermarsi all’estero con un prodotto apprezzato in tutto il mondo. Una storia antica, una storia di famiglia, un sogno realizzato. Sono passati vent’anni dalla scomparsa di Giuliano ma la storia continua…

		
	



		
			Cronologia

			27 febbraio 1922 
Giuliano Bortolomiol nasce a Ponteggio.

			1928/1936 
Frequenta le scuole elementari e il ginnasio 
a Valdobbiadene e Montebelluna.

			1936/1943 
Scuola Enologica di Conegliano.

			1943/autunno del 1944 
Giuliano interrompe gli studi per fare il servizio militare in un autocentro a Monza dal quale, dopo una fuga in bicicletta, torna a Valdobbiadene.

			1945/1946 
Giuliano frequenta l’ultimo anno della Scuola Enologica di Conegliano conseguendo a giugno il diploma, come si diceva allora, di enotecnico.

			Estate del 1946 
Incontro con Mario Geronazzo che certifica l’inizio 
della sua avventura.

			1946 
Anno di fondazione della Confraternita del Prosecco insieme 
a Mario Geronazzo, Isidoro Brunoro e Umberto Bortolotti.

			1947/1948 
Giuliano Bortolomiol fa le prime esperienze lavorative 
in Friuli e in Puglia.

			1949 
Anno di fondazione della Società “Cantina Fratelli Bortolomiol”, insieme ai fratelli Labano e Guglielmo 
detto Gemin.

			Anni ’50 
Inizia il percorso di modernizzazione del territorio, 
la Confraternita organizza le feste dell’uva, prime occasioni 
per valorizzare e parlare del prodotto Prosecco.

			13 ottobre 1956 
Giorno del matrimonio con Ottavia Scagliotti, dalla quale avrà quattro figlie: Maria Elena, Elvira Maria, Luisa e Giuliana.

			1960 
Redazione dal notaio Enrico Sartorio di Conegliano del nuovo Statuto della Confraternita.

			1962 
Creazione del Consorzio del Prosecco.

			1964 
Villa dei Cedri, Valdobbiadene, prima edizione della Mostra Triveneta degli spumanti che poi diventerà la Mostra degli Spumanti.

			1967 
Al Concours International de Degustation di Montpellier 
il Prosecco Bortolomiol vince la Medaglia d’oro.

			1972 
Muore Guglielmo Bortolomiol, il padre di Giuliano.

			1978 
Anno di divisione della Ditta Cantina dei fratelli Bortolomiol, nasce la Giuliano Bortolomiol S.p.a.

			1983 
Scandalo del falso Prosecco.

			1984 
Giuliano Bortolomiol diviene Gran Maestro della Confraternita del Prosecco.

			1999 
Cinquanta anni di attività dell’azienda da lui costituita.

			28 dicembre 2000 
Giuliano Bortolomiol viene a mancare dopo una lunga malattia.

		
	



		
			Note


			
					1 – PORCO CAN! di Giuliano Bortolomiol, è una testimonianza riferita all’autore da Mario Geronazzo.

					2 – UN PIONIERE CON IL CORAGGIO DI GUARDARE AVANTI di Andrea Gabbrielli, è un contributo scritto rilasciato all’autore in occasione della stesura del volume.

					3 – MA È STATA DURA di Gino Tronchin, è tratta dalla rivista Veneti nel mondo edita dalla Regione Veneto.

					4 – IL CHIODO ASBURGICO di Elvira Bortolomiol, è una testimonianza rilasciata all’autore in occasione della stesura del volume.

					5 – LA BICICLETTA DA BERSAGLIERE di Labano Bortolomiol, è una testimonianza rilasciata all’autore in occasione della stesura del volume.

					6 – I DANNI DELLA GUERRA di Giuliano Bortolomiol, è tratta da un’intervista effettuata da Maurizio Costanzo per il quotidiano L’Occhio.

					7 – LA DOC PRIMA DELLA DOC di Mario Geronazzo, Gran Maestro della Confraternita del Prosecco, è un contributo scritto rilasciato all’autore in occasione della stesura del volume.

					8 – IN RICORDO DI GIULIANO di Floriano Curto, è una testimonianza rilasciata all’autore in occasione della stesura del volume.

					9 – UN VINO DA ESPORTAZIONE di Ottavia Scagliotti Bortolomiol, è una testimonianza rilasciata all’autore in occasione della stesura del volume.

					10 – LA MULTA di Labano Bortolomiol, è una testimonianza rilasciata all’autore in occasione della stesura del volume.

					11 – IL VINO DI JOHN WAYNE di Giuliano Bortolomiol, è tratta dal discorso di celebrazione dei trentasei anni della Confraternita.

					12 – IL TOCCO FEMMINILE di Marcellino Bortolomiol, è una testimonianza rilasciata all’autore in occasione della stesura del volume.

					13 – UN INCONTRO IMPORTANTE di Elvira Bortolomiol, è una testimonianza rilasciata all’autore in occasione della stesura del volume.

					14 – IL GRAN BORT, UN MAESTRO E UN AMICO di Piero Pittaro, è un contributo scritto rilasciato all’autore in occasione della stesura del volume.

					15 – UN’AMICIZIA DURATA UNA VITA di Francesco La Grassa, è una testimonianza rilasciata all’autore in occasione della stesura del volume.

					16 – UN GRANDE SPERIMENTATORE di Franco De Rosa, è una testimonianza rilasciata all’autore in occasione della stesura del volume.

					17 – IL RECUPERO DI VILLA DEI CEDRI di Floriano Curto, è una testimonianza rilasciata all’autore in occasione della stesura del volume.

					18 – TUTTI A VALDOBBIADENE di Marcellino Bortolomiol, è una testimonianza rilasciata all’autore in occasione della stesura del volume.

					19 – UN’IDEA DI MARKETING di Marcellino Bortolomiol, è una testimonianza rilasciata all’autore in occasione della stesura del volume.

					20 – ALCUNI RICORDI di Franco Adami, è una testimonianza rilasciata all’autore in occasione della stesura del volume.

					21 – SODDISFATTO DEL TANTO LAVORO COMPIUTO di Carlo Miconi, è un contributo scritto rilasciato all’autore in occasione della stesura del volume.

					22 – REGOLE E TERRITORIO di Franco Adami, è una testimonianza rilasciata all’autore in occasione della stesura del volume.

					23 – IL FUTURO DEL PROSECCO È NELLE MANI DEI PRODUTTORI di Giampietro Comolli, è una testimonianza rilasciata all’autore in occasione della stesura del volume.

					24 – NEL SOLCO DI GIULIANO di Elvira Bortolomiol, è una testimonianza rilasciata all’autore in occasione della stesura del volume.

			

		
	



		
			Galleria fotografica
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			[image: Immagine seguita da didascalia]
			Valdobbiadene. 
Piazza Maggiore nei primi anni del Novecento.
			
		
	



		
			
			[image: Immagine seguita da didascalia]
			Tessera della Compagnia di Autotrasporti S.I.A.M.I.C. 
Giuliano Bortolomiol “vuole” studiare, si mette in ginocchio, prega il padre che si convince e lo manda a Montebelluna. Ecco la foto della tessera della Compagnia di trasporti che copre il tragitto tra Valdobbiadene e Montebelluna.
			
		
	



		
			
			[image: Immagine seguita da didascalia]
			Ritratto in posa. 
Si presenta in un autocentro a Treviso, fa l’autista e lì rimane fino all’imminente liberazione. Giuliano ritratto a Ponte di Piave nell’agosto del 1944.
			
		
	



		
			
			[image: Immagine seguita da didascalia]
			Un volto promettente. 
Autunno del 1944. Verso le nove di sera, Giuliano tornò a Valdobbiadene, si era fatto il tragitto tra Monza e Valdobbiadene su una bicicletta da bersagliere. Era magro, sudicio, quasi irriconoscibile.
			
		
	



		
			
			[image: Immagine seguita da didascalia]
			In gita a Pedavena. 
Rientrato a casa, ritrova gli amici di sempre e decide di tornare a Conegliano per terminare gli studi, frequentando l’ultimo anno di specializzazione che gli manca per diventare “enotecnico”. Primavera 1946: Giuliano (secondo da sinistra in alto) insieme agli allievi della Scuola di Conegliano.
			
		
	



		
			
			[image: Immagine seguita da didascalia]
			Il padre. 
Guglielmo, il padre di Giuliano, faceva il mediatore, una figura importante nella civiltà contadina dell’epoca. Alto, elegante e autorevole nel portamento, fu più volte assessore in Comune e socio fondatore della Banca Celestino Piva di Valdobbiadene. Era amato e rispettato, per tutti era “Gelmo Ciodet”.
			
		
	



		
			
			[image: Immagine seguita da didascalia]
			I fratelli in scala. 
Giuliano Bortolomiol nasce il 27 febbraio 1922 a Ponteggio, primo di tre figli maschi. Da destra, Giuliano, Labano e Guglielmo detto “Gemin” per distinguerlo dal padre.
			
		
	



		
			
			[image: Immagine seguita da didascalia]
			A Osoppo. 
8 settembre 1943. In quella data l’Italia si divide in due: a sud arrivano gli Alleati, è la liberazione; a nord il fascismo si riorganizza, nasce la Repubblica Sociale. Giuliano è costretto ad arruolarsi per il servizio militare.
			
		
	



		
			
			[image: Immagine seguita da didascalia]
			Un raro momento di relax. 
Anni sessanta: Giuliano alle Terme di Montecatini con la moglie Ottavia e le quattro figlie. Nell’ordine da sinistra: Maria Elena, Giuliana, Elvira Maria e Luisa.
			
		
	



		
			
			[image: Immagine seguita da didascalia]
			Fratelli e imprenditori. 
Giuliano (al centro) fonda l’impresa “Fratelli Bortolomiol” insieme a Labano (a sinistra) e a Guglielmo. La cantina prosegue l’antica tradizione familiare di produrre vino dall’uva delle loro terre, ma a poco a poco si trasforma in cantina di spumantizzazione conto terzi.
			
		
	



		
			
			[image: Immagine seguita da didascalia]
			La Confraternita del Prosecco. 
La Confraternita nasce come luogo fisico dove riunire le persone qualificate che si occupano di produrre Prosecco. Nel dopoguerra è un punto di riferimento dei viticoltori per impedire la fuga dalle campagne.
			
		
	



		
			
			[image: Immagine seguita da didascalia]
			Il Gran Maestro. 
Giuliano in alta uniforme, diviene Gran Maestro della Confraternita nel 1984 e rimane in carica fino all’inizio della malattia.
			
		
	



		
			
			[image: Immagine seguita da didascalia]
			La degustazione. 
In estate i confratelli si ritrovano a scegliere la bottiglia dell’anno. È un procedimento di selezione molto severo. Ognuno tra i confratelli produttori ha diritto di proporre il proprio prodotto, ma le etichette restano fuori dalla porta.
			
		
	



		
			
			[image: Immagine seguita da didascalia]
			Amici per una vita. 
È un mattino d’estate, quando Giuliano Bortolomiol incontra per strada, a Valdobbiadene, Mario Geronazzo, il suo migliore amico. Luglio 1946, Giuliano e Mario insieme sul Monte Baicon a Valdobbiadene.
			
		
	



		
			
			[image: Immagine seguita da didascalia]
			La cantina. 
L’ingresso della Cantina Bortolomiol, sullo sfondo Giuliano. La scommessa di Giuliano è stata produrre un Prosecco Brut di qualità utilizzando il metodo Charmat, la fermentazione in autoclave.
			
		
	



		
			
			[image: Immagine seguita da didascalia]
			Il Guzzino. 
Il mitico Guzzi sul quale Giuliano Bortolomiol girava legando al portapacchi le prime bottiglie del suo Prosecco da far assaggiare ai clienti della zona di Treviso.
			
		
	



		
			
			[image: Immagine seguita da didascalia]
			Donne e motori. 
La signora Ottavia è figlia e sorella di commercianti di vino all’ingrosso. Qui la vediamo sul camion del padre. Incontrava Giuliano quando il padre andava a Valdobbiadene a comprare partite di vino.
			
		
	



		
			
			[image: Immagine seguita da didascalia]
			Corteggiamento. 
Giuliano si fa avanti verso colei che sarebbe diventata sua moglie. Nella foto, i coniugi Bortolomiol ancora fidanzati nell’inverno del 1955.
			
		
	



		
			
			[image: Immagine seguita da didascalia]
			Il riconoscimento francese. 
Nel 1967 arriva la prima grande soddisfazione che premia gli sforzi di Giuliano. Al Concours International de Degustation di Montpellier il Prosecco Bortolomiol vince la medaglia d’oro.
			
		
	



		
			
			[image: Immagine seguita da didascalia]
			Un tocco di classe. 
La signora Ottavia Scagliotti, moglie di Giuliano, in una foto dei primi anni cinquanta. Proviene da un’ottima famiglia, benestante. La madre ha origini nobiliari che traspaiono nei modi gentili di espressione e nelle movenze.
			
		
	



		
			
			[image: Immagine seguita da didascalia]
			Gli ex allievi. 
La scuola di Conegliano fornisce una solida formazione che crea un legame profondo tra tutti coloro che l’hanno frequentata come allievi e come docenti. Qui, Giuliano è a una riunione di ex allievi.
			
		
	



		
			
			[image: Immagine seguita da didascalia]
			L’allievo. 
Franco Adami, attuale Presidente del Consorzio di tutela, viene nominato Confratello: «Ho sempre voluto far parte della Confraternita del Prosecco e appena finiti gli studi di Enologia mi sono presentato al Gran Maestro Giuliano. L’accoglienza fu molto confidenziale, nel giardino di casa sua, e le prime parole furono: “Per favore metti in moto questo rasaerba che ho mal di schiena”. Le seconde: “Aspetta ancora un po’ che ci sono prima altri in attesa e poi toccherà a te”».
			
		
	



		
			
			[image: Immagine seguita da didascalia]
			Il sorriso dell’eroe. 
Inverno 1955. Giuliano amava la montagna, era un uomo simpatico, con un suo linguaggio e una sua capacità di prendere in giro il prossimo senza malizia.
			
		
	



		
			
			[image: Immagine seguita da didascalia]
			Il professor Tullio De Rosa. 
Illustre studioso e lungimirante sperimentatore e ricercatore, ha scritto testi d’enologia fondamentali (anche per gli studenti di oggi) e ha molto contribuito alla difesa e alla valorizzazione del Prosecco.
			
		
	



		
			
			[image: Immagine seguita da didascalia]
			Il successo sociale. 
Nel 1964, il Ministro delle Finanze dell’epoca Mario Ferrari Aggradi inaugura la prima edizione della Mostra degli Spumanti, che si svolge alla Villa dei Cedri di Valdobbiadene.
			
		
	



		
			
			[image: Immagine seguita da didascalia]
			La Mostra Nazionale dello Spumante. 
L’idea della Mostra nacque in seno alla Confraternita e inizialmente si chiamava Mostra Triveneta degli spumanti. Oltre che un’occasione di esposizione, era un momento di crescita culturale. Una giornata veniva dedicata ai ristoratori, su come vedevano loro il vino, come proporlo, abbinarlo alla gastronomia, un’altra all’enotecnica, nella quale si discuteva sulle nuove tecniche di lavorazione dello spumante e dalle quali scaturiva l’affinamento della cultura dello spumante e delle conoscenze tecnologiche, infine una giornata veniva dedicata agli operatori commerciali.
			
		
	



		
			
			[image: Immagine seguita da didascalia]
			Il gruppo speleologico Montelliano. 
Gli amici del gruppo speleologico che esplorarono decine di volte i 380 metri della Grotta Bortolomiol a Pianezze.
			
		
	



		
			
			[image: Immagine seguita da didascalia]
			Sulla neve. 
Umberto Bortolotti, grande amico e produttore di Prosecco, cofondatore della Confraternita, insieme a Giuliano a sciare a Pianezze.
			
		
	



		
			
			[image: Immagine seguita da didascalia]
			In vacanza con gli amici. 
Giuliano Bortolomiol non amava viaggiare. Lasciava di rado Valdobbiadene, tranne che per un periodo di soggiorno alle Terme di Montecatini. Qui lo vediamo nel settembre del 1974.
			
		
	



		
			
			[image: Immagine seguita da didascalia]
			Un giorno triste. 
Giuliano Bortolomiol viene a mancare il 28 dicembre 2000. Carlo Miconi lo ricorda così: «Era sereno e contento anche in quel pomeriggio d’estate dello stesso anno, ospite a casa mia in compagnia dell’amico Mario Geronazzo, allietati da un ottimo Prosecco, immersi in una pacata conversazione: Giuliano era riposato, soddisfatto del tanto lavoro compiuto».
			
		
	



		
			
			[image: Immagine seguita da didascalia]
			In compagnia dei Vip. 
Nella sua vita, Giuliano Bortolomiol ha incontrato molti personaggi del mondo dell’imprenditoria, come Luciano Benetton, e della televisione, come Ruggero Orlando (con lui in una foto del 1992).
			
		
	



		
			
			[image: Immagine seguita da didascalia]
			Religione e guerra. 
Pasqua 1943: Forte di Osoppo, Giuliano Bortolomiol alla sinistra del sacerdote durante una Messa da campo.
			
		
	



		
			
			[image: Immagine seguita da didascalia]
			Il giorno del sì. 
La signora Ottavia ricorda che dopo il matrimonio, la sera, «dovevo scrivere a macchina per il padre di Giuliano tutti gli atti preliminari per i contratti delle famiglie per le quali lavorava; viaggiava con l’autista ed era difficilmente rintracciabile se non la sera molto tardi a casa».
			
		
	



		
			
			[image: Immagine seguita da didascalia]
			L’eleganza del gesto. 
Giuliano nella tenuta di Col Bigolin sul monte Cesen a Valdobbiadene. Quasi emblematici la bottiglia, il gesto di versare e la vigna intorno a un volto che esprime e racconta da solo un intero mondo.
			
		
	



		
			
			[image: Immagine seguita da didascalia]
			La continuità. 
Alla morte di Giuliano, il bastone del comando dell’azienda viene preso dalla moglie Ottavia e dalle quattro figlie, che danno vita a un interessante esperimento di conduzione tutta al femminile. Da sinistra: Elvira Maria, Luisa, Giuliana, la signora Ottavia e Maria Elena insieme a Yuri Chechi.
			
		
	



		
			
			[image: Immagine seguita da didascalia]
			Arte, donne e vino. 
Con lo sviluppo dell’enoturismo, questa combinazione ha permesso di esplorare le infinite connessioni culturali a cui il vino può accedere. Al Parco della Filandetta c’è un percorso che si immerge tra il vigneto biologico e alcune opere d’arte.
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			[image: Immagine seguita da didascalia]
			
			
			La sostenibilità. 
Il vigneto biologico è il simbolo di tutti i progetti di sostenibilità di Bortolomiol. Un impegno per l’ambiente, ma anche per il territorio e per l’uomo che lo abita.
			
		
	



		
			
			[image: Immagine seguita da didascalia]
			La svolta verde. 
Giuliana Bortolomiol cura i vigneti di famiglia, tutti a regime biologico, dal 2008.
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			[image: Immagine seguita da didascalia]
			Parco della Filandetta. 
Il Parco della Filandetta Wine & Art Farm è un contenitore in cui si unisce arte e vino, nel cuore di Valdobbiadene.
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