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Il ColFondo Agricolo di Bele Casel

� ARMANDO CASTAGNO

DDQLOR�)HUUDUR��FODVVH�������H�LO�¿JOLR�/XFD��QDWR�
nel 1977, ci hanno accolti un giorno umido e 
PLWH�GL�¿QH�VHWWHPEUH�D�&DHUDQR�GL�6DQ�0DUFR��
dieci chilometri a sud-est di Asolo e una tren-
WLQD�D�HVW�GL�%DVVDQR�GHO�*UDSSD��'DOO¶XOWLPR�

OHPER�GL�FDPSDJQD�SLDWWD�GHOO¶DOWD�SURYLQFLD�GL�7UHYLVR��&DHUD-
QR�WUDJXDUGD�OH�FROOLQH�GHO�3URVHFFR�VWRULFR��9HUVR�1RUG�2YHVW��
si inquadrano o si indovinano arroccati sui loro versanti i paesi 
GL�$VROR�FRQ�OD�VXD�5RFFD��0RQIXPR��0DVHU��&RUQXGD��3L��
in là, oltre il Piave, c’è Valdobbiadene e la sua permanente di 
YLJQHWL�D�RQGH��
4XHOOD�GHL�)HUUDUR�±�'DQLOR�H�VXD�PRJOLH�$QWRQHOOD��L�¿JOL�

3DROD�H�/XFD�FRQ�OD�PRJOLH�*LXOLDQD���q�XQD�VWRULD�IDPLOLDUH�
semplice e onesta, che non scomoda teste coronate, eredità no-

La Verticale

A Monfumo si 
trova il vigneto “dei 
confinanti”, il più 
vecchio di proprietà 
della famiglia Ferraro
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BELE CASEL

ELOLDUL�R�SLRQLHUL�GHOOD�YLWLFROWXUD�WUD�JOL�DQWHQDWL��³6HPSOLFH´�H�
³RQHVWD´�VRQR�JOL�DJJHWWLYL�FKH��IXRUL�GL�UHWRULFD��VSHQGHUHPPR�
anche per la loro piccola impresa vinicola, avendo però cura 
di aggiungerne altri che ne suggeriscano coraggio, vastità di 
vedute e uno speciale talento manuale, artigianale nel senso più 
TXDOL¿FDQWH��1DWD�VX�FLUFD�XQ�HWWDUR�H�PH]]R�GL�YLJQHWR�H�FRQ�LO�
QRPH�GH�³/D�&RQWHD´�RUPDL�ROWUH�TXDUDQW¶DQQL�ID��O¶D]LHQGD�VL�
q�HVSDQVD�DWWUDYHUVR�LO�SURJUHVVLYR�DI¿WWR�R�DFTXLVWR�GL�YLJQHWL��
¿QR�DJOL�DWWXDOL�����VX�YDUL�FRPXQL��OH�DFTXLVL]LRQL�SL��LPSRU-
WDQWL�VRQR�DYYHQXWH�QHO�������OD�SULPD�YLJQD�GL�0RQIXPR���QHO�
������OD�VHFRQGD��H�QHO�������DOWUL�GXH�DSSH]]DPHQWL�VHPSUH�
D�0RQIXPR���2OWUH�DOOH�GRWL�LQGLYLGXDOL�H�GL�VTXDGUD�GL�FXL�V¶q�
DFFHQQDWR��DQFKH�LO�FDVR�FL�KD�PHVVR�GHO�VXR��'DQLOR��LQIDWWL��
QRQ�SURYHQLYD�GD�XQD�IDPLJOLD�FKH�DYHVVH�D�FKH�IDUH�FRO�YLQR��

VXR�SDGUH�HUD�XQ�LPSLHJDWR�GHO�&RPXQH��'L�YLQR��H�GL�DJULFRO-
tura in generale, si occupava invece il padre di Antonella, che 
'DQLOR�LQL]Lz�DG�DLXWDUH�TXDQGR�DYHYD����DQQL�H�FKH�JOL�LQVWLOOz�
XQD�SDVVLRQH�VIRFLDWD�QHOOD�VFHOWD�GL�IUHTXHQWDUH��D�FDYDOOR�WUD�L�
6HVVDQWD�H�L�6HWWDQWD��OD�6FXROD�(QRORJLFD�GL�&RQHJOLDQR��GRYH�
VL�q�GLSORPDWR�QHO�������,O�QRPH�FRQ�FXL�TXHVWD�FDQWLQD�VL�q�
IDWWD�FRQRVFHUH�QHO�PRQGR��%HOH�&DVHO��FKH�VSLHJKHUHPR�SL��
DYDQWL��q�DUULYDWR�LQ�XQ�VHFRQGR�WHPSR��D�¿QH�DQQL�6HWWDQWD��
/D�SURGX]LRQH�GHL�)HUUDUR�FRQWD�RJJL�FLUFD���������ERWWLJOLH�
DOO¶DQQR��GLYLVH�VX�TXDWWUR�HWLFKHWWH��WUD�FXL�O¶$VROR�'2&*�
9HFFKLH�8YH��FLUFD���������O¶$VROR�3URVHFFR�([WUD�%UXW��FLUFD�
�������ERWWLJOLH��H�O¶$VROR�3URVHFFR�([WUD�'U\��GL�JUDQ�OXQJD�LO�
YLQR�TXDQWLWDWLYDPHQWH�SL��ULOHYDQWH��/D�TXDUWD�H�XOWLPD�HWLFKHW-
WD�GHOO¶HOHQFR�q�LO�&RO)RQGR�$JULFROR��XQ�YLQR�FKH�GDO������QRQ�
HVFH�SL��FRPH�$VROR�3URVHFFR��PD�FRPH�&ROOL�7UHYLJLDQL�,*7���
che abbiamo sempre trovato – anche quando non aveva ancora 
la parola “Agricolo” nel nome - di tale bontà e originalità da 
DYHUFL�SHUVXDVR�D�WHQWDUQH�XQ¶LQGDJLQH�LQ�YHUWLFDOH��*UD]LH�DOOD�
GLVSRQLELOLWj�GHOOD�IDPLJOLD�)HUUDUR��H�DOOD�ORUR�OXQJLPLUDQ]D�QHO�
conservare un bell’archivio storico di quanto prodotto, siamo in 
JUDGR�GL�GDUYHQH�TXL�SXQWXDOH�UHVRFRQWR��$EELDPR�DVVDJJLDWR�
LQ�FDQWLQD�WXWWH�OH�DQQDWH�SURGRWWH�GHO�&RO)RQGR��GDOO¶LPEHUEH�
�����DOOD�FDSRVWLSLWH�������LQ�XQ�FUHVFHQGR�GL�GLYHUWLPHQWR�
H�VWXSHID]LRQH��&Lz�GL�FXL�O¶DVVDJJLR�GHL�YLQL�FL�KD�FRQYLQWL�q�
FKH�SL��LO�WHPSR�SDVVD��SL��XQ�JUDQGH�&RO)RQGR�VL�DVVHVWD��VL�
ID�VROLGR��DXWRUHYROH��FRORQQDUH��(�TXDQGR�O¶HIIHUYHVFHQ]D�VL�
DI¿HYROLVFH��ODVFLDQGR�LO�SURVFHQLR�DOOH�ULVRUVH�DURPDWLFKH�GHO�
YLQR��q�Ou�FKH�LQL]LD�OR�VSHWWDFROR�YHUR��$EELDPR�FRQFOXVR�OD�
nostra indagine nella convinzione che questa stessa verticale, 
svolta tra altri dieci anni da chi ne avrà il privilegio, non possa 
FKH�IRUQLUH�XQ�HVLWR�DQFRUD�SL��VEDORUGLWLYR��ROWUH�D�ULFRUGDUH�

una volta di più che luoghi comuni, dogmi, convinzioni ina-
PRYLELOL��IUDVL�IDWWH�H�FRQFHWWL�SUHVWDPSDWL�KDQQR�QHO�PRQGR�
GHO�YLQR�DQFRU�PHQR�FLWWDGLQDQ]D�FKH�DOWURYH��

COMINCIAMO DALL’INIZIO, LUCA. PERCHÉ “BELE CASEL”? 
COSA SIGNIFICA?
©'REELDPR�ULQJUD]LDUH�XQ�QRVWUR�FDUR�DPLFR�YLJQDLROR��)UDQFH-
sco Adami, il cui bisnonno – un vero personaggio, ai suoi tempi 
��HUD�SHU�WXWWL�³%HOH�&DVHO´��FLRq�$EHOH�$GDPL�GHO�UDPR�IDPLOLD-
UH�GHL�&DVHO��SHUFKp�TXL�RJQL�IDPLJOLD�KD�DQFKH�XQ�VRSUDQQRPH��
H�LO�ORUR�HUD�³&DVHO´��IRUVH�SHUFKp�RULJLQDUL�GHO�SDHVLQR�D�SRFKL�
FKLORPHWUL�GD�TXL�FKH�VL�FKLDPD�WXWWRUD�³&DVHOOH´��)UDQFHVFR�FL�
ha permesso di utilizzare il nome del bisnonno, quando glielo 
DEELDPR�FKLHVWR��FLRq�DOFXQL�DQQL�GRSR�DYHU�FUHDWR�O¶D]LHQGDª�

E PERCHÉ GLIELO AVETE CHIESTO?
©3HUFKp�q�EHOOLVVLPR��6XRQDYD�H�VXRQD�RWWLPDPHQWH�HG�q�IDFLOH�
GD�ULFRUGDUHª�

PARLIAMO DI VIGNE, SE SEI D’ACCORDO.
©Ê�WXWWR�Ou��3DUOLDPRQHª��

INIZIAMO DALL’AMBIENTE. PUOI PARLARCI DI TERRENI, 
ALTITUDINI, ESPOSIZIONI, GIACITURE? SONO PARCELLE 
RIPIDE, LE VOSTRE? 
©$EELDPR�VLWXD]LRQL�GLYHUVH��RJQL�FRPXQH�KD�L�VXRL�WHUUH-

QL��OH�GHFOLYLWj��OH�VXH�HVSRVL]LRQL��$�&RUQXGD�DEELDPR�FLUFD�
��HWWDUL��VX�VXROL�IHUUHWWL]]DWL��GL�XQ�URVVLFFLR�LQWHQVR��HVSRVWL�
prevalentemente a sud e “trattorabili”, collinari cioè ma non 
VFRVFHVL��$�0RQIXPR�LQYHFH�q�WXWWD�PDUQD�FDOFDUHD�GL�XQ�FRORUH�
grigio-biancastro, e le esposizioni girano verso est, e talvolta 
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Ad Asolo e nei 
vigneti del Prosecco 
la biodiversità 
in vigna è molto 
frequente: oltre alla 
glera, è normale 
imbattersi in vitigni 
come marzemina 
bianca, perera, 
bianchetta, rabbiosa, 
boschera, verdiso e 
molte altre

Da sinistra a destra: 
Giacomo, Luca, 
Filippo, Giuliana, 
Paola, Antonella e 
Danilo. La famiglia 
“Bele Casel” al 
completo.

verso sud; qui si trovano le parcelle più ripide che abbiamo, da 
ODYRUDUH�IRU]DWDPHQWH�D�PDQR�R�FRQ�TXDOFKH�SLFFROR�PDFFKLQD-
ULR��PD�GL�WUDWWRUL�QRQ�VH�QH�SDUOD��$�0DVHU�OD�YLJQD��HVSRVWD�D�
VXG��VL�WURYD�VX�XQD�IRUPD]LRQH�GL�FRQJORPHUDWL��H�OD�GHFOLYLWj�
q�PHGLD��DQFKH�TXL�VL�SXz�HQWUDUH�FRO�WUDWWRUHª�

QUANTE VARIETÀ DI UVA CI SONO NEI VOSTRI VIGNETI?
©,Q�HIIHWWL�GLYHUVH��ROWUH�DOOD�JOHUD��FKH�WXWWL�FRQRVFRQR��F¶q�XQD�
popolazione di autoctone arcaiche nei vigneti della zona, non 
VROR�L�QRVWUL��&¶q�OD�PDU]HPLQD�ELDQFD��FKH�q�OD�SL��SUHFRFH�H�OD�
più dolce, c’è la rabbiosa che è la più tardiva ed è tipicissima di 
Asolo, e ancora la boschera, la perera, la bianchetta trevigiana, 
il verdiso e chissà quante altre; di qualcuna, nessuno ha idea del 
QRPH��8Q�WHPSR�TXHVWH�YDULHWj�HUDQR�SL��GLIIXVH�GL�RJJL��SHQVD�
FKH�D�0RQIXPR�OD�SDUFHOOD�GL�YLJQD�SL��YHFFKLD�FKH�DEELDPR�KD�
circa cent’anni ed è tutta di bianchetta, un’uva dalle potenzialità 
LQHVSORUDWH��,R�KR�VHQWLWR�XQD�YROWD�XQD�ELDQFKHWWD�SXUD�PDFHUDWD�
VXOOH�EXFFH�FKH�HUD�XQD�FRVD�IHQRPHQDOH��8Q�FDVR�LVRODWR��PD�
che mi è rimasto impresso, tanto che ci sto provando anche io; 
YHGUHPR�JOL�HVLWL�WUD�TXDOFKH�WHPSRª��

LA “RABBIOSA” COS’È?
©/D�UDEELRVD�q�XQ�SXJQR�LQ�IDFFLD��1HO�VHQVR�FKH�q�XQ¶XYD�
aggressiva per la sua incredibile acidità, che è all’origine del 
QRPH��Ê�O¶XQLFD�XYD�GHO�WHUULWRULR�FKH�q�WUHPHQGD�GD�PDQJLD-
UH��SXUH�VH�SHUIHWWDPHQWH�PDWXUD��OH�DOWUH�VRQ�EXRQH��&H�Q¶q�
poca, purtroppo; la si usa qui da tempo immemorabile, ma in 
SHUFHQWXDOL�FRQWHQXWH��SHU�PRWLYL�FKH�q�IDFLOH�FRPSUHQGHUHª��

OCCUPIAMOCI ORA DEL VINO CHE ASSAGGEREMO A 
BREVE. QUANTO COLFONDO PRODUCI, E COME LO 
OTTIENI? 
©&LUFD��������ERWWLJOLH��3URGXUOR�q�VHPSOLFH��PD�FL�YXROH�
JUDQGH�DWWHQ]LRQH��6L�SDUWH�FRPH�RYYLR�GD�XQ�EXRQ�YLQR�GL�
base; sappiamo ormai quali delle nostre vigne vanno dedicate 
DO�&RO)RQGR��8WLOL]]LDPR�TXHOOH�GL�0RQIXPR��TXDVL���HWWDUL�
VX���YLJQHWL�GLYHUVL��7HQGHQ]LDOPHQWH�Ou�DOOXQJKLDPR�XQ�SR¶�L�
tempi della vendemmia, in modo da abbassare alla raccolta il 
tenore di malico; la malolattica, che non siamo mai riusciti a 
LQLELUH�VX�TXHVWR�YLQR��SXz�FUHDUFL�SUREOHPL�GL�SXOL]LD�ROIDWWLYD��
'L�VROLWR�YHQGHPPLDPR�SRFR�SULPD�GHO����VHWWHPEUH��DQFKH�VH�
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HVHPSLR�O¶([WUD�'U\��D�GLHFL�DQQL�GDOOD�YHQGHPPLD�OL�WURYLDPR�
LPPDQFDELOPHQWH�LQ�FRQGL]LRQL�PDJQL¿FKHª�

IN GENERALE IN CANTINA SPENDI MOLTE ENERGIE?
©1R��&LRq��Vu��PD�SHU�FRQWUROODUH��SHU�YLJLODUH��3L��FRVH�IDL�LQ�
FDQWLQD��H�WHQGHQ]LDOPHQWH�SL��URYLQL�LO�YLQR��&¶q�O¶DQQR�LQ�FXL�
SXRL�SHUPHWWHUWL�GL�QRQ�IDU�QLHQWH��H�TXHOOR�LQ�FXL�LQ�FDQWLQD�
devi stare attentissimo, però in linea di massima è come ti dico, 
DOPHQR�FRQ�LO�3URVHFFRª�

C’È QUALCHE ALTRO ELEMENTO CHE AVETE NOTATO 
PROTEGGERE IL VOSTRO VINO?
©6u��/D�ULGX]LRQH��2YYLDPHQWH�XQD�ULGX]LRQH�FRQWUROODWD��0LR�
SDGUH�'DQLOR�KD�XQD�VHQVLELOLWj�HFFH]LRQDOH�LQ�WDQWH�FRVH��PD�
LQ�TXHVWD�q�XQ�IXRULFODVVH��q�VHPSUH�VWDWR�LQ�JUDGR�GL�SRUWDUH�
LO�YLQR�DO�OLPLWH��H�PDL�ROWUH��FRVD�SHU�QXOOD�VHPSOLFH��V¿GDQGR�
TXDVL�OD�ULGX]LRQH��8Q�ULVFKLR�FKH�VD�FRQWUROODUH�EHQLVVLPR��
RUPDL��'HL�FROOHJKL��LQ�WDQWL��H�YDULH�YROWH��DVVDJJLDQGR�XQ�VXR�
YLQR�LQ�IRUWH�ULGX]LRQH��JOL�KDQQR�FRQVLJOLDWR�GL�WUDYDVDUH�GL�
FRUVD��/XL�q�ULPDVWR�WUDQTXLOOR��KD�VDSXWR�DVSHWWDUH�H�KD�DYX-
WR�SXQWXDOPHQWH�UDJLRQH��6X�DOFXQL�FRQWHQLWRUL��GLFR�OD�YHULWj��
non avrei neppure io scommesso un euro; invece, il vino ci ha 
VDSXWR�VRUSUHQGHUH�RJQL�YROWD��H�'DQLOR�DQFKH��VRUULGH���8Q�
DOWUR�IDWWRUH�LPSRUWDQWH�FKH�PL�VRYYLHQH�q�LO�S+��L�QRVWUL�YLQL�
QRQ�DUULYDQR�SUDWLFDPHQWH�PDL�D������H�UHVWDQR�EDVVL�LQ�TXHVWR�
YDORUH�DQFKH�GRSR�OD�IHUPHQWD]LRQH�PDORODWWLFD��FKH�SHUDOWUR�
WUD�WXWWL�VYROJH�VROR�LO�&RO)RQGR��H�QRQ�SHU�XQ�QRVWUR�SUHFLVR�
LQWHQWR�PD�SHUFKp�QRQ�ULXVFLDPR�D�HYLWDUOD��OD�YHULWj�q�TXHVWDª�

VOLEVO PROVARE A CAPIRE QUALCOSA IN PIÙ DEL 
PROGETTO AL QUALE IL NOME DEL VINO È LEGATO: 
“COLFONDO AGRICOLO”. CHE SIGNIFICA, IN SOSTANZA?
©Ê�XQ�SURJHWWR�FRPXQH�SDUWLWR�DOFXQL�DQQL�ID��FRQ�DOFXQL�FROOHJKL�
GHOOD�]RQD�FKH�IDQQR�LO�PLR�VWHVVR�PHVWLHUH��H�FRQ�L�TXDOL�FL�VLDPR�
WURYDWL�DG�DVVDJJLDUH�WDQWH�YROWH�YLQL�GHO�WHUULWRULR��$EELDPR�
SHUFHSLWR�FRQ�LO�GLVDJLR�FKH�SXRL�LPPDJLQDUH�XQ�ULVFKLR�IRUWH�GL�

RPRORJD]LRQH�SHU�LO�QRVWUR�YLQR��,O�IRQGR��O¶LGHD�GL�XQ�HOHPHQWR�
di rottura di uno schema tecnico tutto sommato prevedibile, è la 
QRVWUD�SLFFROD�DUPD�GL�GLIHVD�H�GL�UHD]LRQH��,Q�YHULWj�OD�WLSRORJLD�
è regolarmente normata, ma non la sperimenta e non la rivendica 
TXDVL�QHVVXQR��&RVu�DEELDPR�FRVWLWXLWR�XQ�FRQVRU]LR�WUD�QRL��H�
³&RO)RQGR�$JULFROR´�q�LO�VXR�QRPH��LO�GHFODVVDPHQWR�GHO�QRVWUR�
YLQR�GD�$VROR�3URVHFFR�'2&*�D�&ROOL�7UHYLJLDQL�,*7�q�VWDWR�
XQ�SDVVR�TXDVL�REEOLJDWR��SHUFKp�OD�'2&*�QRQ�SUHYHGH�LO�WDSSR�
D�FRURQD��OD�SUHYHGH�VROR�LO�3URVHFFR�'2&��FKH�LQVLVWH�VX�XQD�
]RQD�FKH�VHQWLDPR�GLYHUVD��4XL�VLDPR�LQ�FROOLQD��DQFKH�OD�QRVWUD�
ORJLFD�SURGXWWLYD�OD�VHQWLDPR�GLYHUVDª�

VI SIETE DATI DELLE REGOLE.
©'HL�³FRPDQGDPHQWL´��PD�OR�VFULYLDPR�LURQLFDPHQWH��GLHFL��
FRPH�GD�DQWLFD�WUDGL]LRQH��5LJXDUGDQR�OXRJKL��LPERWWLJOLDPHQ-
ti, tipologia, tappo, uve, consumo; e la necessità di individuare 
RJQL�DQQDWD�GLYHUVD�FRQ�XQD�IDVFHWWD�GL�FRORUH�GLYHUVR��Ê�XQD�
collezione di valori identitari, non di precetti, che viaggiano 
WXWWL�QHOOD�VWHVVD�GLUH]LRQH��TXHOOD�GHOOD�GLIIHUHQ]LD]LRQH��GHOO¶H-
VDOWD]LRQH�GHOOH�GLIIHUHQ]H��GHOOH�VSHFL¿FLWjª�

AVETE UN MOTTO, O COME DICONO OGGI UN CLAIM?
©1DWXUDOPHQWH�DUWLJLDQL��FRQ�XQ�WRFFR�URFNª�

C’È UN PO’ TUTTO.
©&¶q�XQ�SR¶�WXWWR��3HUz�VLDPR�FRVuª�

LUCA, TI PIACE PIÙ LAVORARE IN CANTINA, IN UFFICIO O 
IN CAMPAGNA?
�WHPSR�GL�UHD]LRQH��GXH�]HSWRVHFRQGL��©,Q�FDPSDJQDª�

E QUAL È LA COSA CHE TI PIACE DI PIÙ FARE IN CAMPAGNA?
�JXDUGD�LQ�DULD��©3UHQGHUH�LO�VROHª�

E LA SECONDA IN CLASSIFICA?
�ULGH��©7XWWR�LO�UHVWR��0D�VHPSUH�LQ�FDPSDJQDª���

QRQ�GL�UDGR�QHJOL�XOWLPL�DQQL�FL�q�WRFFDWR�LQL]LDUH�D�¿QH�DJRVWR��
8QD�YROWD�RWWHQXWR�LO�YLQR��FKH�KD�FLUFD����JUDGL�DOFROLFL�VYROWL��
OR�VL�ODVFLD�DO�IUHGGR�D�LOOLPSLGLUVL��LQ�DFFLDLR��VL�DJJLXQJH�SRL�
PRVWR�¿QR�D�SRWHU�SUHYHGHUH�DOOD�¿QH�GHO�SURFHVVR����JUDGL�
circa di alcol, e un pied de cuve di lieviti già attivi dalla sera 
prima; si mette il tappo a corona, si piazza nei gabbioni e ci si 
ID�LO�VHJQR�GHOOD�FURFH��/u�SDUWH�OD�ULIHUPHQWD]LRQH�LQ�ERWWLJOLDª�

È QUASI UN METODO CLASSICO, COMPRESO IL SEGNO 
DELLA CROCE.
©4XDVL��SHUFKp�q�XQ�IUL]]DQWH��QRQ�XQR�VSXPDQWH��D�WHUPLQL�GL�
OHJJH��H�RYYLDPHQWH�QRQ�IDFFLDPR�OD�VERFFDWXUDª��

È DIFFICILE FARE IL VINO CON IL FONDO? QUANTO NE FAI?
©Ê�IDFLOLVVLPR�IDUOR��FRPH�WL�GLFHYR��PD�q�GLI¿FLOLVVLPR�IDUOR�
EXRQR��6HQ]D�JUDQGL�XYH��H�TXLQGL�JUDQGL�YLJQHWL��YLHQH�XQ�
YLQR�LQVXOVR��D�IDUOR�FRVu��1RQ�FDWWLYR��LQVXOVR��(�VH�q�LQVXOVR��
q�LQXWLOH��HG�q�PHJOLR�QRQ�IDUORª�

PARLIAMO ALLORA DEL SIGNIFICATO DEL “FONDO”. ECCO: 
HA UN RUOLO ANCHE SENZA CHE VENGA AGITATA LA 
BOTTIGLIA?
©&HUWR��HG�q�XQ�UXROR�IRQGDPHQWDOH��PD�q�UHODWLYR�DOOD�FRQ-
servazione del vino, non al suo valore organolettico, se non 
OR�PHWWL�LQ�VRVSHQVLRQH��6H�LQYHFH�UHQGL�LO�YLQR�YHODWR�FDPELD�
WXWWR��LO�VRUVR�q�SL��SLHQR��SL��DPSLR��6L�VPRU]D�XQ�SR¶�OD�VHQ-
VD]LRQH�DFLGD�H�Gj�XQD�PDJJLRUH�VHQVD]LRQH�GL�SROSD��,O�YLQR�
limpido è più elegante, meno rustico; dipende anche da cosa 
ci stai mangiando; ci sono varie scuole di pensiero, ho colleghi 
stimatissimi che non lo agitano mai, io invece sono abituato a 
FRQVXPDUOR�YHODWR��PL�VHPEUD�SL��JXVWRVRª��

PARLAVI DI UN RUOLO NELLA CONSERVAZIONE DEL VINO.
©6u��LO�OLHYLWR�OR�SURWHJJH��H�OD�FDUERQLFD�ID�LO�UHVWR��4XHVWR�FL�
FRQVHQWH�GL�DQGDUH�LQ�ERWWLJOLD�FRQ�SRFKLVVLPD�VROIRURVD��FKH�
SUDWLFDPHQWH�q�TXHOOD�SURGRWWD�QDWXUDOPHQWH�GDOOD�IHUPHQWD]LR-
QH��VLDPR�GD�DQQL�VX�YDORUL�GL�VROIRURVD�WRWDOH�LQ�ERWWLJOLD�WUD�L�
���H�L����PLOOLJUDPPL�SHU�OLWUR��H�VSHUR�FKH�O¶DVVDJJLR�FKH�FL�
DFFLQJLDPR�D�IDUH�WL�FRQIHUPL�FKH�QRQ�F¶q�ELVRJQR�GL�PHWWHU-
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Asolo Vecchie Uve 2017
Ottenuto da vecchie piante di glera (85%) e au-
toctone locali in promiscuo di vigneto: perera, 
rabbiosa, marzemina bianca, bianchetta trevigia-
na e boschera. Un anno e mezzo in autoclave 
sulle fecce fini (di solito ci resta un anno, ma 
è arrivato il COVID…), e imbottigliato a inizio 
giugno 2020. 
È considerato da Luca un vino-sfida per dimo-
strare che il Prosecco non sia per forza da bere 
entro sei mesi, e in effetti al quarto anno dalla 
vendemmia si va ancora pacatamente costruen-
do: ha bouquet compatto di fiori, frumento, pa-
glia e pesca bianca, e una bocca succosa, senza 
pause, sapidissima. Impeccabile grana dell’ef-
fervescenza e perentorio allungo conclusivo su 
note sapide giocate su una potente evocazione 
marina che ha qualcosa di affumicato. Tutto 
meno che un vino fragile, anzi è una delle bot-
tiglie di glera più strutturate mai sentite da chi 
scrive; dovrebbe andare in crescendo per almeno 
dieci anni. Da qui in poi abbiamo proceduto alla 
verticale vera e propria.

Colli Trevigiani ColFondo 
Agricolo 2020
Spuma persistente e naso fine e pulito: classici 
toni di frutta bianca a pasta farinosa e jelly al 
limone, impreziositi da qualche richiamo floreale 
e da vaghi toni minerali di calce e talco. Tanto 
pare soffice e rassicurante nel profumo quanto è 
inquieto e vivido all’assaggio, il quale si produce 
in uno sfoggio di dinamismo che nella verticale 
troverà pochi controcanti. Chiude salato, pro-
mettendo grandi cose per i prossimi anni. 
Più interessante in versione pulita che agitando 
il fondo, almeno in questo stadio primordiale: 
la velatura gli toglie buona parte di quel nitore 
che è – e per qualche anno sarà il suo principale 
punto di forza.

Colli Trevigiani ColFondo 
Agricolo 2019
Fornisce di sé un’impressione più solare e rive-
lata: è in sostanza più maturo nel bouquet, che 
tocca la frutta tropicale in alcuni aspetti, e ha 
un che di deliziosamente piccante che rimanda 
allo zenzero. L’impianto gustativo è in perfet-
ta coerenza, ampio e relativamente estrattivo, 
con una sensazione di materia assai più spes-
sa rispetto alla media tipologica; chiude però 
allungando bene, nell’emergere di una inattesa 
sferzata di freschezza, al momento non così in-
tegrata al resto. 
Lo stesso vino, col fondo in sospensione, è un 
tourbillon di suggestioni, e trova una coesione 
interna più brillante e spontanea senza cedere 
un millimetro in termini di concentrazione e di 
energia.

Asolo Prosecco ColFondo 
2018
Profilo che rimarrà un unicum nella verticale, in 
cui la veemente nota agrumata (una “variazione 
di limone” in scorza, fiore e foglia) si solleva da 
un corpo reso scorrevole dalla forte acidità e 
dalla concentrazione non ossessiva. La carbonica, 
puntiforme e persistente, fa il resto; il vino solle-
cita aggettivi quali “scattante” e “nervoso”, non 
indugia a pesare in bocca e fionda goloso verso 
l’epilogo, salatissimo come da aspettative e deli-
ziosamente amarognolo. Un assaggiatore annota 
“divertente da immaginare negli abbinamenti”.
Di tutti i vini assaggiati, è quello che cambia di 
più alla “prova del fondo”: la versione velata ag-
giunge spessore e morbidezza, normalizzandone 
l’espressione ma togliendogli quell’originalissima 
vitalità che ce lo ha fatto amare.

Asolo Prosecco ColFondo 2017
Ed ecco invece il caso opposto: un’edizione che, 
con il fondo in sospensione, migliora di netto. Il 

2017 in versione limpida è infatti uno strano vino, 
condizionato dalla rifermentazione, con l’azione 
dei lieviti in netta evidenza (note di lievito di 
birra, farina grezza, malto, propoli) e il resto in 
secondo piano (pera matura, wasabi, fiore bian-
co); al sorso risulta un po’ slegato, in particolare 
per l’adirata irruenza dell’acidità. 
Agitandolo, ecco che il vino trova un’espressione 
più cremosa e serena; tutto si amalgama meglio, 
il sapore acquieta lo slancio ma guadagna com-
plessità e connessione, e il piccolo, innegabile 
sacrificio in termini di persistenza sapida vale 
ampiamente la candela.

Asolo Prosecco ColFondo 
2016
Tra i migliori vini da uve glera mai assaggiati da 
chi scrive, squaderna una varietà che lascia sbi-
gottiti: un succoso aspetto legato agli agrumi 
(cedro, chinotto fresco) anticipa note complesse 
di pasticceria e spezie, un tocco di floreale amaro 
(finocchietto) e un indizio piccante di fondo, il 
tutto presentato con generosità e disponibilità. 
Bocca dalla cinetica straordinaria, vibrante e to-
nica, continua fino alla fine, allorché dilaga la sen-
sazione salata. Fornisce già da solo una dimen-
sione nuova alle potenzialità di territorio e uve, 
e alla loro sinergia; meglio consumato limpido, 
a nostro avviso, perché la torbidità appone una 
sorta di velo alla leggibilità di un testo prezioso, 
ispirato, ammirevole.

Asolo Prosecco ColFondo 
2015
Del millesimo nel nord Italia ricordiamo la calura, 
l’intensa solarità, nonché esiti in bottiglia talvolta 
in difetto di tensione acida e generosi invece di 
alcol e soavità varie. Per questo, l’assaggio del 
Colfondo 2015 di Luca ci ha sorpresi: è un vino 
che pare percorso dalla corrente, nella stessa 
pungente ipotesi stilistica del 2018 ma assesta-
tosi meglio, grazie agli anni trascorsi in bottiglia. Il 

contesto aromatico è dominato dalle sensazioni 
agrumate e floreali (sambuco), con un peculiare 
cenno iodato; l’uscita è così sapida da risultare 
quasi amara, ed è tenacissima. 
Particolarmente interessante la versione velata 
dal fondo, con notevole introito della com-
plessità olfattiva e sostanziale conferma delle 
sensazioni del sorso. Qui, la scelta se servirlo in 
un modo o nell’altro è quanto mai soggettiva.

Asolo Prosecco ColFondo 
2014
È una prova dell’assunto per cui un vino da gle-
ra – si chiami Prosecco o meno - possa essere 
distantissimo dalle tante ipotesi iper-tecniche 
che ne costituiscono lo zoccolo duro. Questo 
è un perfetto esemplare di 2014 veneto, e segue 
lo stesso destino di bianchi e rossi fermi del mil-
lesimo in zona: una certa nebulosità aromatica, 
un passaggio a vuoto alla prova del sorso, per 
via di una diluizione evidente, un contegno ge-
nerale atarassico e inespressivo, prospettive di 
evoluzione probabilmente non eccelse. L’amaro 
del fondo bocca sintetizza un assaggio interlo-
cutorio, incapace di incidere.
La situazione non migliora agitando la bottiglia; 
anche arricchito dal fondo, il 2014 rimane un’in-
compiuta, e la sensazione è che il futuro non 
riservi sorprese in positivo.

Asolo Prosecco ColFondo 
2013
Assaggiato in due versioni: una col tappo a fungo, 
l’altra col tappo a corona. La prima (fungo) aveva 
più limiti che punti di forza, compressa com’era 
in un’espressione ammandorlata e ostica, poco 
coesa e incisiva solo dal lato “meccanico” (effer-
vescenza un po’ grossolana, inelegante). Quella 
col tappo a corona era, qualitativamente, su un 
altro pianeta: fresco di suggestioni mentolate, 
agrumate e floreali, magnificamente bilanciato 
nella struttura e sapido abbastanza da lasciare 

una bocca pulitissima senza instillare la minima 
idea di magrezza, semplicità o essenzialità. Evolu-
to in modo spettacoloso, cioè lentissimamente, 
promette meraviglie per i dieci anni a venire. Al-
tra scelta personale tra servirlo limpido o vela-
to, con nostra preferenza per la prima ipotesi, a 
omaggiarne brillantezza e definizione.

Asolo Prosecco ColFondo 
2012
Prima annata assaggiata, procedendo a ritroso, 
in cui la carbonica allenta la presa; ne è sortito 
un bianco ancora leggermente pétillant, ma con 
i primi caratteri da vino fermo, ed è un trionfo di 
complessità tanto tenui quanto inattese. L’anna-
ta lo ha colorato di tinte delicate, che tratteggia-
no una figura fatta di minuzie: una nota di rosa 
staglia su rimandi di agrume candito (arancia), 
mela, fiori (netta la rosa), spezie dolci, richiami 
“a voce bassa” di riso soffiato e salicornia. All’as-
saggio è lineare, fresco e pimpante; si appoggia 
all’acidità e non alla “bolla” per procedere leg-
gero nel suo mondo di soavi citazioni floreali 
fino alla consueta infusione salina dell’epilogo.
Troviamo più illogica che rischiosa, per il 2012, 
la messa in gioco del fondo: essa ha l’effetto 
di smussare e spianare il profilo, per non dire di 
involgarirlo; non ci sembra rendere al vino – così 
come lo abbiamo trovato noi, cioè quasi fermo 
- un buon servigio.

Asolo Prosecco ColFondo 2011
Più vitale dal punto di vista dell’effervescenza 
rispetto al 2012, è latore di un patrimonio aroma-
tico curioso ma non vastissimo, oltre che ama-
rognolo e venato di note erbacee che, seppur 
fresche, non apportano eleganza. Profuma di 
frumento, sedano, lievito di birra e addirittura 
“ginger-beer”, con un tocco di pesca fermentata 
in fondo. Aggressivo dal lato acido e nella grana 
dell’effervescenza, ma poco persistente in chiu-
sura, lascia di sé un ricordo riassumibile con un 

punto interrogativo fluttuante sopra la testa. 
Il fondo in sospensione ne chiarisce tuttavia il 
carattere; i profumi sono più definiti e leggibili, 
il corpo del vino trova una carnosità inaspetta-
ta, e il finale resta troncato come nella versione 
limpida, ma “allarga” assai di più in orizzontale. 
Insomma, è un’edizione dalla materia costitutiva 
maestosa ma in deficit di sfumature.

Asolo Prosecco ColFondo 
2010
Un’altra pietra miliare della verticale, con un’o-
stentazione di gioventù che ci ha sconcertati. 
Nulla di cerebrale nel suo sensuale assetto aro-
matico, in cui il rimando alla frutta più dolce 
(pesca, ananas) incrocia ulteriori suggestioni di 
glicine e rosa e una vera ventata balsamica di 
menta e anice; una lingua universale, compren-
sibile, comunicativa. Stesso discorso all’assaggio, 
dalla trama ravvivata dalla freschezza e in condi-
zioni stupefacenti di integrità e vitalità; uscita di 
media estensione, su riverberi agrumati.
Meglio ancora agitando la bottiglia: il coacervo 
è almeno altrettanto coinvolgente e vivace, sia 
al naso sia in bocca, ma appare ancora più saldo.

Asolo Prosecco ColFondo 
2009
Una nuance gessosa, una nota di pesca e un toc-
co agrumato inaugurano il più bel naso dell’in-
tera verticale. L’evoluzione è ancora all’inizio, a 
giudicare da colore e tensione gustativa, eppure 
è un vino che ha raggiunto un primo traguardo 
anche al sorso: la carbonica infiltra delicata senza 
aggredire, il profilo è quasi da bianco fermo, coe-
so e serrato, l’acidità ritma il tutto e la mineralità 
dell’epilogo imprime una traccia nella memoria 
per la sua purezza, oltre ad allungare e rilanciare 
le sensazioni. Un esito finale che si siede al tavolo 
dei più grandi bianchi veneti a nostra memoria, 
fermi o mossi che siano, e sì che non è certo un 
tavolo sguarnito. 
L’impressione di densità è enfatizzata dalla ve-
latura del fondo, ma nella sostanza rimane lo 
stesso, memorabile vino. 

Asolo Prosecco ColFondo 
2008
«Consideratelo un esperimento» - avvisa Luca 
parlando del millesimo d’esordio. Viene in effetti 
spontaneo farlo: il naso – dal forte odore di cuo-
io umido e un po’ cerottoso - è pesantemente 
condizionato dal “brett”, lievito della cui presen-
za non abbiamo più trovato neanche l’ombra 
negli anni successivi – e per fortuna. L’acidità è 
inoltre talmente pungente che il contegno ge-
nerale ricorda una birra lambic più che un vino 
mosso; anche il finale è oscuramente viscerale, 
ad onta di una struttura sfuggente; di ossidazio-
ne, neanche l’idea. Ne va apprezzato il valore di 
testimonianza di un percorso appena intrapreso 
e la granitica tenuta nel tempo, pur nel caos del 
suo mondo aromatico astruso, irrisolto, dadaista.

La degustazione si è svolta in azienda in due sessioni 
LO����VHWWHPEUH������H�GL�DOFXQH�DQQDWH�q�VWDWR�SRL�
HIIHWWXDWR�XQ�XOWHULRUH�DVVDJJLR�D�5RPD��D�GLVWDQ]D�

GL�XQ�PHVH�FLUFD�
Il vino, da uve di glera, perera e bianchetta trevigiana, 

QDVFH�GD�XQ�YLJQHWR�GL�TXDVL����DQQL�GL�HWj�D�0RQIXPR��VX�XQ�
terreno di marne calcaree, allevato con il sistema del “dop-
SLR�FDSRYROWR´��,O�SURFHGLPHQWR�GL�SURGX]LRQH�q�VHPSOLFH��
SDUWH�FRQ�XQD�SUHVVDWXUD�PROWR�VRI¿FH�H�XQD�GHFDQWD]LRQH�
statica senza utilizzo di prodotti enologici, e termina dopo 
PDWXUD]LRQH�GL���PHVL�LQ�DFFLDLR��QRQ�VL�¿OWUD�H�QRQ�VL�DJ-
JLXQJRQR�VRO¿WL��,Q�ERWWLJOLD��OD�JUDGD]LRQH�DOFROLFD�q�TXDVL�
VHPSUH�GLFKLDUDWD�LQ����JUDGL��OD�SUHVVLRQH�q�GL�����DWPRVIHUH��

O¶DFLGLWj�VL�FROORFD�WUD�L�����H�L�����JUDPPL�SHU�OLWUR��H�QRQ�YL�
q�UHVLGXR�]XFFKHULQR��
2JQXQD�GHOOH�ERWWLJOLH�±�HVFOXVD�OD�SULPD��FKH�KD�IDWWR�

da apripista della sessione - è stata degustata in due ripre-
se: dapprima versando il vino limpido, quindi “agitando” la 
ERWWLJOLD��SRQHQGR�LO�IRQGR�LQ�VRVSHQVLRQH�H�SURFHGHQGR�D�
QXRYR�DVVDJJLR�GHO�YLQR�YHODWR��1HOOH�VFKHGH�FKH�TXL�VHJXRQR�
troverete conto della resa espressiva di tutte e due le possibili 
versioni, spesso diversissime tra loro, ma senza che una delle 
GXH�VL�VLD�IDWWD�VLVWHPDWLFDPHQWH�SUHIHULUH�DOO¶DOWUD�
/¶DXWRUH�WLHQH�TXL��LQ¿QH��D�ULQJUD]LDUH�$OHVVDQGUR�)UDQFH-

schini per la condivisione delle sue impressioni di assaggio e 
OD�IDPLJOLD�)HUUDUR�SHU�O¶DIIDELOH�RVSLWDOLWj�H�OD�GLVSRQLELOLWj�

La Verticale

La degustazione
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