Conferenza su Federico Martinotti

di Mario Ubigli
Le notizie

Se andiamo a cercare notizie riguardanti Martinotti  su internet constatiamo che non ce ne sono molte ciò nonostante se ne trova una sbagliata; si dice che fu direttore dell’Istituto Sperimentale per l’enologia di Asti, ma questo ente venne istituito nel 1967 dall’allora MAF (Ministero dell’agricoltura e foreste), mentre Martinetti divenne direttore della Regia stazione enologica di Asti nel 1901. 

Federico Martinotti nasce il 3 giugno 1860 e muore il 2 luglio 1924. Nel 1887 si laurea in Chimica e in Farmacia presso l’Università di Torino. Un anno dopo si impiega nella R. Stazione di agraria di Torino, oggi soppressa, dove raggiunge la vice-direzione e nel 1901 si aggiudica, mediante concorso, la direzione della R.stazione enologica di Asti, tutt’ora attiva, che manterrà per 23 anni. Federico viene da famiglia benestante, il padre Leonardo è  medico, nipote di agricoltori, compie le prime esperienze di sperimentazione viticola in cascina Bricco delle Donne, proprietà del fratello Giovanni anch’egli medico universitario a Bologna e le prosegue, anche,in altri siti vicini. La passione per la viticoltura negli anni giovanili, viene intesa da alcuni commentatori, come una vera e propria vocazione che giustifica l’interesse del Martinotti per una coltura agraria minore rispetto a quella predominante che è il riso. La produzione tecnico scientifica di Martinotti fu notevole e si ritiene che possa aver raggiunto il centinaio di pubblicazioni, ma la sua notorietà è legata tuttora agli studi sugli spumanti di cui divenne uno dei più significativi conoscitori ed esperti come, per altro, è stato riportato nella lapide posta sulla casa natale. Infatti è noto “urbi et orbi” per avere introdotto nella tecnica di elaborazione dei vini effervescenti un procedimento di fermentazione che comporta l’impiego dell’autoclave in evidente contrapposizione a quello classico che prevede la rifermentazione  in bottiglia. Un aspetto tecnico rivoluzionario, forse sarebbe meglio dire visionario, complicato dalla mancanza di adatti strumenti e di risorse economiche adeguate. Tuttavia,  prima di inoltrarci, sia pur sommariamente, negli aspetti tecnici e nella fase evolutiva tecnologica indotta da Martinotti può essere opportuno considerare il contesto in cui le sue ricerche si sono svolte. 

Il contesto storico e scientifico

Martinotti , è fuor di luogo,  appartiene a pieno titolo alla storia dell’attuale enologia italiana, quella, per intenderci, che nasce attorno alla metà del secolo XIXe da cui deriva. Prima di tale periodo i documenti ci dicono che la nostra enologia era di tipo medievale. Tra questi documenti potremmo citare un testo di André Jullien, Topographie de tous les vignobles connus. (Tip. Huzard-Coursier, Paris, ) edito in prima edizione nel 1819 e in seconda, la nostra, nel 1822.

Ecco quel che dice dell’enologia italica il Jullien. “Il suolo dell’Italia è celebre per la sua fertilità   (discorso di Napoleone), la vite è diffusa ovunque e fornisce vino in quantità. Tuttavia solo alcuni meritano l’attenzione degli intenditori. La gran parte dei vini ordinari è al tempo stesso dolce e aspra, sovente sono grossolani e anche quando sembrano dotati di molto corpo e di struttura non sopportano il trasporto e si alterano sovente anche se non hanno viaggiato. La quasi totalità dei vigneti è costituita da ceppi in associazione con alberi dove i rami degli uni e degli altri si intrecciano, mentre sul terreno si coltivano cereali o leguminose. Il risultato di questa disposizione , qualunque possa essere la fertilità del suolo, è che la vite fornisce una quantità prodigiosa di frutti, ma le sostanze nutritive a disposizione non sono altrettanto abbondanti e non possono fornire la qualità necessaria per dare buoni grappoli. Questi, nella maggior parte dei casi, sono nascosti tra le foglie e non raggiungono la maturità completa a causa della mancanza del necessario soleggiamento. La qualità del buon vino in questo Paese non è proporzionata a quella del vino cattivo”. Questo è il giudizio globale sulla qualità del vino che si produce nel bel Paese. 

In Piemonte il migliaio e oltre di ettolitri di vino prodotti vengono per lo più consumati localmente ed è un bene perché non sopportano il trasporto e si conservano difficilmente da un anno all’altro. Non esiste esportazione. La vinaccia è ordinariamente utilizzata per realizzare dei semivini o pichetta, bevanda abituale dei vignaioli.   La gran parte dei vini del Piemonte sono al tempo stesso aspri e dolci, di un colore intenso e suscettibili di virare verso l’aceto nei mesi di agosto e di settembre. Ciò è imputabile ai difettosi processi di fabbricazione. In qualche “cantone”, dice lui, dei proprietari intelligenti mettono più cura nella preparazione dei loro vini e, in tal caso, se ne trovano di molto gradevoli e che si conservano molto bene a lungo. I migliori , sia rossi che bianchi, si trovano nell’ “arrondissement” di Asti, dipartimento di Marengo, alcuni  appartengono al vitigno Chaumont, presso Susa, dipartimento del Po. Si menzionano come buoni alcuni vini spiritosi come quelli dei dintorni di Alba, dipartimento della Stura.  Gattinara, Masserano e Biella (Vercelli) producono dei vini che hanno bel colore, corpo, molto gas e un buon gusto. Si conservano a lungo. Dalla maggior parte dei vigneti del dipartimento di Marengo si raccolgono uve che forniscono eccellenti vini da liquore,  esse sono conosciute, nel contado di Asti, come passereta, malvasia e nebiolo.  Nell’area di Casale sono note le uve di barbara e bonarda. Non esistono appezzamenti destinati alla coltivazione esclusiva  di queste piante, esse sono confuse con le altre specie e sono su tutti i terreni, alla raccolta si separano i frutti per realizzare i vini che portano i differenti nomi. Il nebiolo è delicato, ha un profumo che ricorda quello del lampone e il suo sapore zuccherino è accompagnato da una gradevole effervescenza. 

I vigneti di Canelli, a sud-est di Asti, danno vini moscati e di Malvasia stimati per il buon gusto, la delicatezza e, soprattutto, per il profumo. Tuttavia se ne esporta poco perché i lunghi viaggi ne alterano la qualità. 

Il ducato del Monferrato, che fa parte del dipartimento di Marengo, produce dei forti e buoni vini e sono particolarmente stimati quelli bianchi. Il Commercio di svolge a Casale a 15 leghe a nord-est di Torino. 

La rappresentazione che ci fornisce Jullien, sia pure con le debite eccezioni, è di una viticoltura e di una enologia che pur nella frammentazione politica del Paese è unificata ed omogenea nelle tecniche di coltivazione e di produzione che, purtroppo si rifanno a quelle medievali. Ne costituisce un’ulteriore conferma un testo dedicato al vino da Ignazio Lomeni lombardo, o meglio asburgico, scrittore fecondo di cose dell’agricoltura in genere, qui menzionato in quanto Autore di un “Trattato del vino” stampato, nel 1834,  presso la  Tip. Antonio F.Stella, di  Milano, citato nella 2a edizione. 

A pag. 72 inizia il capitolo “Fabbricazione del vino”. Vediamone alcuni aspetti. La preparazione delle uve al fermento: “L’operazione per cui si riuniscono in un fluido uniforme, che dicesi mosto, i diversi componenti delle uve si denomina pigiatura…. Il metodo più generalmente seguito, in ispecie in Lombardia (Lomeni scrive a Magenta per i contadini lombardi), e che è forse il più antico perché non impiega se non stromenti di natura, è quello che affida quella operazione ai soli piedi dell’uomo,” dopo alcune osservazioni relative all’igiene della pratica,  Lomeni prosegue sino alle seguenti considerazioni: “..ho avuta la buona ventura di giungere alla invenzione di una macchina che…mi ha meritato l’onore del premio della medaglia d’argento nel concorso degli oggetti d’industria (1824) …Codesta macchina, che dalle sue funzioni ho denominato Pigiatoio, consiste essenzialmente in due cilindri di legno scanalati……L’importanza di codesta macchina (è tale) ed il desiderio che il di lei uso tanto strettamente collegato alla migliore vinificazione si diffonda anche in Lombardia ove ebbe culla, siccome avvenne già nel Piemonte che ne conta a quest’ora ben molti esemplari…” Segue la puntigliosa descrizione della macchina che risparmio al lettore. A pensare ad una sorta di pigiatrice il Lomeni non è stato l’unico, a farcelo sapere è lui stesso,  sentiamo che cosa dice. “Una macchina ammostatrice conoscevasi già da molti anni nel “Gemello” inventato da Adamo Fabbroni e descritto nella di lui opera che ha per titolo ‹Dell’arte di fare il vino per la Lombardia austriaca› ecc. scritta in risposta a programma enologico pubblicato dalla cessata Società Patriottica di Milano”. Ma anche in Toscana un certo signor Cecconi  e a Pisa un certo Giuseppe Rossi idearono meccanismi simili. Sull’utilità della macchina non esistono dubbi: “La pigiatura eseguita col descritto meccanismo consuma una terza parte, ed anche meno, del tempo che d’ordinario si impiega usando i piedi dell’uomo secondo l’antico sistema…”

 Veniamo ai contenitori.“Le tinaie hanno derivato il loro nome dal contenere che fanno i tini, vasi precipuamente destinati alla fermentazione tumultuosa delle uve. Di questi vasi ve ne ha di tre specie, cioè di legno, di cemento e di pietra.” Ecco quel che dice dei tini di cemento: “le loro pareti debbono avere la spessezza almeno di metri 0,250 ed essere composte di mattoni forti con cemento di calce forte e pozzolana, ed intonacati all’interno di una pattina levigata nella quale entrano come primi componenti la polvere di marmo e di rusticci o scorie di ferro.” 

La Sezione V del volume  riguarda i metodi di vinificazione, seguiamolo: ”Ma lo stabilire la vera teorica di vinificazione essere non poteva se non l’opera della chimica portata al grado di scienza….Andiamo debitori ai Francesi della riforma della chimica…,verso il tramonto del XVIII secolo, ed a quell’epoca Lavoisier, Chaptal, Cadet de Veaux in Francia, Dandolo e molti altri in Italia seppero fare pei primi la più felice applicazione della scienza chimica alla vinificazione,…” Ciò detto passiamo ai principi. “Nella moltitudine dei metodi enologici…due primeggiano sotto nome di antico e di nuovo. Il primo essenzialmente consiste nel lasciare che le uve fermentino a libero e piano contatto coll’atmosfera; il secondo all’opposto nella esclusione dell’aria dai vasi di fermentazione.”I risultati, comunque, non sono straordinari, infatti nel primo caso “la libera esposizione all’aria della massa fermentante e la lacerazione del cappello….promovono considerevoli perdite di calore e di parti gasose , alcooliche ed aromatiche per le quali i vini riescono mancanti di spirito e perciò meno robusti e più proclivi a degenerazione. Il metodo nuovo all’opposto conserva alla massa in fermento il suo calore e si oppone alla perdita dell’alcoole, dell’aroma e del gas; ma non permette che i vini assumano quel grado di coloramento e di corpo….per lo che nel commercio, sebbene si trovino più spiritosi e più abboccati degli altri, non trovano facile spaccio.” Il testo propone una serie di capitoli dedicati, ad esempio,  al gas acido carbonico, alla svinatura, agli strettoi, ai vini spremuti ecc. dedicare a ciascuno di essi il tempo che merita è impresa che comporta uno spazio non compatibile con le esigenze di questa comunicazione, ci si limita, pertanto, a menzionare i casi ritenuti più significativi sia in riferimento all’epoca considerata sia in relazione ai tempi attuali.  

Passiamo alla chiarificazione dei vini. “La chiarificazione  è parimenti assai usitata nella Francia meridionale pei vini che debbono ridursi a bottiglia: pochissimo se ne parla in Italia e meno in Lombardia ove non si usa affatto trannechè dai mercanti di vino,…” Va detto che il Lomeni è favorevole a questa pratica eseguita per lo più con la chiara d’uovo per i vini rossi e la colla di pesce per i bianchi.

Scrivendo di travasi l’A. fornisce anche altre informazioni: “Recentemente  alcuni novatori, non sapendo  assegnare alla riproduzione del fermento ne’ vini altre cause dalla presenza delle fecce …vennero imaginando di mutare figura alla metà inferiore delle botti col ridurla a presentare dei piani inclinatissimi verso il centro inferiore di sé stessa, ove raccogliendosi le fecce, trovino per mezzo di apposito foro il modo a discendere in una sottoposta botticella proporzionata alla capacità della botte, la quale sia amovibile a volontà per versarne il contenuto…” Questo sistema non convince il Lomeni che nutre  delle perplessità sulla solidità della botte così trattata, ma avanza anche dei dubbi, che riportiamo” sono considerazioni più che bastanti (quelle sulla solidità) per allontanarci da qualunque pensiero di abbracciare la progettata novità, per mezzo della quale non giungeremmo altresì a rendere immuni i nostri vini da quella riproduzione  di fermento che ne minaccia la consistenza e la durata, e che dipende da tutt’altre cause cognite in gran parte e forse in parte ancora non conosciute o non abbastanza indagate.”  Pasteur nel 1834 aveva 12 anni. 

Per impedire l’ingresso dell’aria nelle botti, riferisce l’Autore, esistono alcuni strumenti che chiama macchinette, ad esempio, quella del can. Stankovic o quella del prof. Masson Four, ma non esclude l’efficacia della soluzione seguente: “Egualmente a togliere il vino dal contatto coll’atmosfera è diretta la pratica di introdurre nelle botti piene per la via del cocchiume una certa quantità di olio di olive fine; pratica in grande voga nella Spagna…il quale quanto più il vino diminuisce entro la botte, va estendendosi ed occupando maggiore superficie impedendo anche sulla medesima la formazione di fiori. “ 

Veniamo alle bottiglie. “Bottiglie sono denominate dalla capacità delle due libbre metriche in giù (se la capacità supera le due libbre si dicono damigiane). Il vetro …non è bianco ma presenta un colore cupo che trae al castagno oscuro, …pel quale sonosi meritate il distintivo familiare di bottiglie nere. Tali utensili, già da tempo, provenivano all’Italia dalla Francia…. dall’Inghilterra …e dalle Canarie. Ora però il Piemonte e la Lombardia hanno fabbriche di simili vasi vinari, che emulano le straniere;”

La sez. IV del Cap.V, è dedicata ai tappi. “I turaccioli sono piccoli coni di corteccia della Quercia Sovero (Quercus Suber) che applichiamo con forza alla imboccatura delle bottiglie onde togliere al loro interno la comunicazione coll’atmosfera ed impedire che i vini in esse contenuti perdano per svaporazione le sostanze spiritose ed aromatiche non che le parti gasose che contengono. Il commercio marittimo fu ed è quello che ci fornisce i turaccioli ordinariamente per la via di Trieste“. Come si inserivano i turaccioli nelle bottiglie? Nel modo seguente: “…spingere entro le bottiglie i turaccioli per mezzo di un martello di legno, se naturali ed a secco, oppure comprimendoli previamente colla mascella del Dandolo, o riscaldandoli al calore umido vinoso per introdurli attorcigliandoli, e procurare così col favor di loro elasticità il perfetto combaciamento colla interna parete dell’imboccatura.“ I due procedimenti, tuttavia, danno qualche problema. Il primo comporta la rottura di un bel po’ di bottiglie e il secondo “rompe e rovina grande quantità di turaccioli….Comunque però si applichino i turaccioli …non è però che il chiudimento  riesca costantemente felice” inoltre osserva il Lomeni esiste il problema della porosità. “Surse da codeste circostanze di fatto il pensiero di rinvenire qualche sostanza che ne investa la superficie  e ne penetri ed otturi la porosità. Fra le varie state progettate  sembra che la migliore consista in una mescolanza di tre parti di cera vergine ed una  di sego di bue ridotti a liquefazione. In quella si immergono due ed anche tre volte i turaccioli, poscia collocati l’ estremità più grossa allo ingiù sopra lastra di ferro si tengono in forno caldo finché siano secchi.”Ho proposto questa lunga serie di citazioni tratte dal manuale del Lomeni perattestare che le considerazioni sulla qualità del vino italiano  fatte dal Jullien erano ben motivate e da esse deriva come conseguenza  che la condizione viticolo enologica è talmente fuori del tempo che qualunque cosa si faccia non può che migliorare.

La nascita dell’enologia di oggi

 La svolta avviene negli anni 30, ma in un’altra parte del Piemonte, a sud, nelle Langhe. Assumiamo come data di riferimento il 1832, in quell’anno Cavour diviene sindaco di Grinzane  e amministratore dell’azienda di famiglia, come sindaco si distingue per l’assenteismo, ma come imprenditore in pochi annidiviene, partendo dall’ignoranza assoluta delle cose dell’agricoltura, un profondo conoscitore delle questioni agrarie, al punto che «Nel 1841 – testimonia il Viarengo –…un personaggio che certo era agli antipodi quanto a idee politiche rispetto a Cavour, come il ministro degli Esteri Solaro della Margarita, indirizzava a lui l’ambasciatore inglese a Torino, sir Ralph Abercromby. Questi aveva bisogno di informazioni sulla produzione agricola degli Stati sabaudi e il ministro additò Camillo come “the person most competent” in materia»Ritornando al vino, per una concomitante serie di circostanze, non certo casuali, si trovarono nello stesso luogo imprenditori di grandi risorse come il sovrano Carlo Alberto, Cavour e la Giulietta Colbert Falletti e tecnici di assoluto valore sui quali primeggiano il genovese Francesco Paolo Staglienoe Louis Oudart. E’ interessante sottolineare che lo Staglieno enologo per passione, come saprete, fu un militare di professione  e nel 1831 si trovò a comandare la guarnigione  del forte di Bard dove Cavour prestava servizio come tenente del genio. Saprete anche che Cavour e Carlo Alberto si detestavano senza l’ombra di cordialità alcuna, e quanto lo Staglieno diede buona prova di sé nella gestione delle cantine di Cavour, il sovrano glielo portò via per affidargli in propri poderi in quel di Verduno e Pollenzo. 

Ovviamente la data del 1832 è puramente indicativa e serve a porre un riferimento temporale e, per altro, riguarda un’area piuttosto limitata di uno stato ch’era ancora il Regno di Sardegna, l’ allargamento del rinascimento enologico all’intera Nazione deve attendere che questa si realizzi e ciò avviene formalmente il 17 marzo del 1861.  A proposito di date è bene citarne almeno altre due: 1835,per i tipi dell’editore Pomba,  Staglieno pubblica il libro  ”Istruzioni intorno al miglior modo di fare e conservare i vini in Piemonte”. In esso afferma che per conservare i vini, premessa indispensabile per poterli commerciare, è necessario chiarificarli e stabilizzarli con solforosa. Altra data fondamentale il dicembre del 1866 quando vennero  stampati gli  studi condotti da Pasteur con il titolo “Etudes sur le vin”. A darcene una conferma  è un’osservazione di Gandini di alcuni anni or sono: “L’eco dell’opera pastoriana giunse ben presto….e, sia pure con qualche iniziale difficoltà, anche da noi le teorie del grande chimico e biologo francese trovarono conferma e divennero stimolo a nuove, rilevanti acquisizioni sperimentali.” Lo stesso Gandini, poco oltre, conferma di condividere l’opinione di molti,  che esprime con estrema chiarezza: “E’ …indiscutibile che si è assistito (nel secolo XIX) ad un rinnovamento della tecnica enologica più intenso in questi ultimi decenni che dal tempo dei georgici latini al secolo scorso”   poi osserva, relativamente all’enologia piemontese che “L’aspetto più vistoso di questa rivoluzione….è rappresentato dal passaggio, in verità tutt’altro che completo, dall’enologia a carattere familiare a quella industriale.”

Verso gli anni settanta, appena divenuta Roma capitale, il governo emana misure per favorire la ricerca e l’istruzione in agricoltura: negli anni settanta istituisce le Regie stazioni enologiche sperimentali (Asti, Gattinara, Velletri, Barletta) e negli anni ottanta le Scuole per la preparazione dei tecnici (Alba, Conegliano). Accanto a quest’attività di promozione della conoscenza, diciamo così istituzionale, se ne sviluppano alcune altrettanto importanti per la  divulgazione e l’informazione:  nel 1855 a Casale, Ottavi fonda  “il Coltivatore” , periodico dedicato all’agricoltura, ma con un importante ruolo anche nella viticoltura e nell’enologia. Dal 1871 vengono stampati  a  Milano gli “Annali di viticoltura ed enologia  italiana”, pubblicazione mensile diretta dall’ing. Cerletti, direttore della R. Stazione Enologica Sperimentale di Gattinara (da tempo soppressa). A questo ribollire di iniziative si accompagna un modo diverso di concepire l’attività del produrre vino. L’attività produttiva  si interpreta alla luce di esigenze diverse non solo per far fronte al consumo locale, ma anche come fonte di arricchimento inviandolo in zone lontane e anche all’estero.

Un banco di prova straordinario per poter verificare la capacità di affrontare i mercati internazionali è rappresentato dalle Esposizioni  o dalle Mostre internazionali che si susseguono dagli anni sessanta sino all’inizio del nuovo secolo. La prima Esposizione cui partecipò il nostro Paese avvenne “A Londra , nel 1862, (dove) videsi per la prima volta in una Esposizione internazionale la bandiera italiana (l’unità del Regno venne sancita il 17 marzo 1861) sventolare sui prodotti di quasi tutta la penisola…“ Altra celebre fu l’ Esposizione Universale di Vienna del 1873, a parlarcene sugli Annali del Cerletti,  sono Francesco Leibenfrost e Giovanni Boschiero.  Dalla sua relazione apprendiamo utili notizie che ben fotografano lo stato dell’arte dell’enologia italiana. In linea generale il prodotto italiano è stato apprezzato anche se “alcuni vini erano in fermentazione e non sufficientemente limpidi”. Anche se la produzione  è qualitativamente poco omogenea non mancano alcune  eccellenze: “I vini da pasto comuni e superiori del Piemonte vennero trovati in massima parte molto atti per il commercio d’esportazione; fra questi il Barolo fu giudicato primo fra i vini rossi d’Italia, e che a dovere confezionato può tenere il posto dei vini di Bordeaux e della Borgogna. Le provincie meridionali della Sicilia e del napoletano presentarono qualità di vini liquorosi veramente superiori, i quali gareggiano in bontà con quelli di Spagna e Portogallo. I pochi vini spumanti italiani furono trovati inferiori a quelli di Francia, Germania ed Austria, abbenchè si riconosca che la materia prima non sia inferiore in Italia.” Interessante perché ricorrente un’ultima annotazione: “Per lo sviluppo del Commercio d’esportazione dei vini è anche necessario emanciparsi dalla Francia per i vetri delle bottiglie. In Italia abbiamo il quarzo in abbondanza, ed abbiamo pure torbe e lignite atte secondo i recenti trovati a questa produzione”. Il conte Ernesto di Sambuy è l’altro relatore ufficiale inviato dal Governo  e fornisce una lettura dei risultati conseguiti dai vini italiani presentati a Vienna, un po’ più polemica. Osserva che vennero giudicati dal Giuri internazionale 429 vini, 57 iscritti nel catalogo ufficiale si smarrirono per strada  e non vennero più trovati e 16 vennero esclusi perché appartenenti a membri del Giuri. Dei restanti vini 21 vennero classificati di qualità 1 (massimo livello), 134 di qualità 0 ed in restanti si distribuirono nel livelli qualitativi intermedi.  Il Sambuy se la prende con i 134 vini, di cui una quarantina ancora in fermentazione, classificati di livello 0 e non ammette giustificazioni come i danni da trasporto o da sbalzi di temperatura, giacché questi elementi valevano anche per i vini piazzati. Severa la sua reprimenda: “…procurino (i produttori) di ricordarsi il trattamento usato ai loro vini che trovammo ancora in fermentazione o già rovinati. Incontestabilmente dovranno dire il “mea culpa” per aver trasandato lo svinamento quando il gleucometro lo indicava, o trascurati i travasamenti colle debite solforazioni, o schivata la chiarificazione prima di porre in bottiglia tanto più quando i vini devono viaggiare.” Dopo la sfuriata arriviamo alle conclusioni della sua relazione: “Rimane l’opera dei Vignaiuoli. Si sa che mancano della voluta istruzione; fanno male il più delle volte senza saperlo per quella benedetta ragione che hanno sempre fatto così…Intervenga il padrone; si mostri risoluto a voler migliorata la sua produzione e tosto otterrà qualcosa. In somma, facciamo in modo che non si possa più in Italia lamentare l’inscienza di chi fa e l’incuria di chi lascia fare! Li sta la chiave.” Parafrasando Massimo d’Azeglio si potrebbe dire che: fatto il vino italiano,  restano da fare i vignaioli e i cantinieri.    

Le Esposizioni, più o meno universali, furono moltissime nella seconda metà del secolo, infatti, si ha menzione di quella di Parigi nel 1855, di quella di Torino nel 1858, di quella, già menzionata, di Londra, poi ancora Parigi nel 1867 ecc., ma particolarmente rimarchevole fu quella Parigi nel 1878.  In quell’anno l’inventore del fonografo e del microfono, l’americano Thomas Edison, inventò la lampada elettrica a filamento di carbone, mentre, a Roma venne chiamato a succedere a Pio IX, deceduto, il card.Gioacchino Pecci che assunse il nome di Leone XIII°, sempre a Roma morì, all’età di 58 anni, il primo Re d’Italia Vittorio Emanuele II°.

Relatori dell’Esposizione parigina furono il conte Balbo Bertone di Sambuy e Giovanni Boschiero. Tocca al Sambuy fare la sintesi generale sulla scorta dei risultati ottenuti. Ci pare che quanto egli dichiara  possa essere esaurientemente espresso con la seguente osservazione: ”..l’autorevole voce del signor Schlumberger (vicepresidente del Giurì) venne a confermare, quando riconobbe che tendevano sempre più a sparire nei nostri vini, i sapori non netti e difettosi.” Corrisponde a..quanto già affermato dal signor Teissonnière (presidente). Infatti…”L’egregio vice-presidente aveva stampato che: <In Italia ciò che colpisce maggiormente si è che dopo il suo risorgimento politico in nessun ramo agricolo e commerciale si è ottenuto un progresso pari a quello della vinificazione>. Non starò a produrre altre citazioni; il miglioramento è riconosciuto dagli intelligenti, sanzionato dai Giurì internazionali
Questa è a grandi linee la situazione dell’enologia nazionale a 25 anni dalla fine dell’importante secolo. Dobbiamo dire però che se la partenza fu lenta, una volta avviata la macchina il recupero fu veloce. Nel 1879il Ministero di Agricoltura, Industria e Commercio pubblica gli atti dell’esposizione Universale di Parigi del 1878. Il relatore è ancora il solito Balbo Bertone di Sambuy che segnala  con soddisfazione che sono state attribuite ai nostri prodotti 14 medaglie d’oro, 24 d’argento, 48 di bronzo e 34 menzioni onorevoli per un totale di 124 produttori premiati su 153 presenti. Un riconoscimento ulteriore viene assegnato dalla Giuria che “considerando il grande miglioramento dei vini italiani specialmente in confronto di quelli esposti nel 1867” attribuisce “Un grande diploma d’onore” al Ministero d’Agricoltura, Industria e Commercio del regno d’Italia:” Il vino italiano dopo appena poco più di un lustro si impone sul mercato internazionale grazie alla qualità che raggiunge guadagnandosi la stima del Giurì e dei consumatori. Siamo negli anni sul finir del secolo e nel 1895, ancor prima di andare ad Asti,  Martinotti, che vive si presume un momento di particolare importanza per l’enologia del Paese (c’è stata una crisi di mercato, imperversa la filloxera)  pubblica le sue esperienze sulla produzione dei vini effervescenti in autoclave, pur tra mille difficoltà. 

Siamo dunque alla fine del secolo XIX il vino italiano ha ricevuto apprezzamenti ed encomi da parte degli esperti e dal mercato, i rilievi mossi da Jullien paiono effettivamente mossi in epoca medioevale, nasce, ad esempio, a Canelli l’industria enologica che proprio sui vini effervescenti ha il proprio punto di forza. 
Le motivazioni:

Il probabile antefatto:”…La prima idea di sostituire alla fermentazione dello zucchero in bottiglia la fermentazione in grandi vasi chiusi spetta a E.J.Maumené, che con la descrizione del suo afroforo la esponeva fin dal 1858 nel suo classico trattato “Indications théoriques et pratiques sur le travail des vins et en particulier sur celui des vins mousseux”. Il metodo, messo a punto con J. Jaunay della casa Mumm et Co., prevede la fermentazione in un serbatoio di rame argentato definito Aphrophore, della capacità di 32 ettolitri. Il metodo di Maumenè e Jaunay non ebbe un utilizzo pratico, probabilmente per la difficoltà di costruzione ed il costo dei recipienti”.
1. Per ammissione dello stesso Martinotti la motivazione sovrana è di natura economica. Egli sostiene che il nuovo procedimento non si contrappone a quello classico per ottenere un prodotto migliore, ma per ottenerne uno diverso, di buona qualità, ma a costi inferiori, ad esempio per   sostituzione del remuage e del degorgement.
2. Ne consegue una più celere lavorazione del vino, fattore importante se questo prodotto deriva da uve aromatiche come il Moscato. 

3. Riduzione dello spazio,e anche del personale, nelle cantine rispetto a quello occupato dalle attrezzature del metodo champenoise.
4. Evitare l’ingente danno (circa il 40%) dovuto alla rottura delle bottiglie durante il procedimento champenoise.

5. Disporre di un quantitativo di vino a disposizione da imbottigliare a richiesta. 

Quanto finora affermato è ovviamente valido per un vino da bersi giovane, fresco nella componente acida, da uve aromatiche, senza traccia di affinamento, ben diverso dunque da quello ottenuto con il metodo champenoise. 
Descrizione del procedimento Martinotti

Sostanzialmente il procedimento è costituito da 3 vasi vinari: in uno avviene la fermentazione controllata, in uno avviene la chiarificazione e in un terzo la stabilizzazione. 

L’apparecchio si compone di un autoclave A, in ferro capace di reggere una pressione di 8 atm.

Contiene un “tinello a” (da tino e non dalla camera con questo nome) in legno di forma leggermente conica con fondo inclinato verso il foro b per l’uscita del liquido. In esso all’apice sta un’elica in legno  (c)  che agita il liquido onde evitare che si depositi sul fondo. 

Tra la parete esterna e il  tinello si svolge un serpentino (i)collegato con il “termosifone” B che serve a mantenere nell’autoclave A la temperatura voluta. 

Il rubinetto (g) serve di scarico al liquido eventualmente al di fuori del tinello di legno. (b) è un tubo di comunicazione con serpentino contenuto nella vasca C, al fondo un rubinetto (h) che serve a prelevare campioni.  

La vasca C è in lamiera e serve come camera di riscaldamento o raffreddamento, comunque di regolazione termica. 

L’autoclave D ha capacità e forma come l’autoclave A: non ha elica e serpentino. All’esterno è circondato da una vasca (l) nella quale si può porre ghiaccio o una soluzione incongelabile per conservare la temperatura voluta. 

Per spillare il vino è disponibile un apparecchio speciale che consente di prelevare all’altezza voluta. E’ costituito da una cannula comandata da una vite a volantino  (m). La parte superiore della cannula è tagliata a becco di flauto. 

L’autoclave E è identica all’autoclave D solo ha in più l’elica (c’). L’autoclave D ed E devono sopportare la pressione di 6 atm. 

Tra le autoclavi D ed E è posto un filtro che filtra il liquido  tra D ed E. 

Poi bisogna considerare oltre al filtro altri materiali accessori;

1, serbatoio di pressione per la compensazione della CO2 perduta nei vari passaggi.

2. pompa di pressione gas.

3. pompa di pressione per liquidi.

4. macchine per tappare sotto pressione, ecc. 

 Lo stesso Martinotti in una pubblicazione del 3 luglio 1921 riportata dal Giornale vinicolo italiano con il titolo “Apparecchio per eliminare il remuage ed il degorgement nella lavorazione dei vini spumanti”, fornisce un’ulteriore descrizione, aggiornata, sul metodo da lui proposto un quarto di secolo prima.  

Il Martinotti fornisce una descrizione dettagliata del suo dispositivo: “Il mio apparecchio si compone essenzialmente …  di tre autoclavi di ferro smaltato… A-B-C, di capacità identica e resistenti alla pressione di   8 atmosfere…L’autoclave A, destinato alla fermentazione, si pone in un ambiente  che abbia la temperatura adatta, e gli autoclavi B e C, destinati rispettivamente alla chiarificazione ed a ricevere il vino filtrato, si pongono in altro ambiente convenientemente raffreddato affinché la chiarificazione del vino e l’imbottigliamento avvengano nelle migliori condizioni. All’autoclave A è stato collocato attorno una vasca per far circolare la soluzione incongelabile, onde raffreddare il vino dopo la fermentazione avendo riconosciuto che questa disposizione è preferibile a quella dei serpentino indicata nel brevetto (si riferisce al lavoro realizzato nel lontano  1895). Abbiamo già visto, infatti, che non si utilizzano più recipienti di ferro rivestiti di doghe di legno, ma recipienti di ferro smaltato; inoltre vi è l’elica …che mantiene continuamente i fermenti in sospensione nel vino, affinché la fermentazione sia più rapida. Hanno poi comune, tutti e tre gli autoclavi….il termometro che indica la temperatura del vino” e un rubinetto per i prelievi del vino al di sopra del deposito. Accessori una pompa a palette con ampia camera d’aria e manometro e il filtro a cellulosa. 

“Il processo di fabbricazione ..è il seguente: Il vino reso ben stabile e finito.. viene portato alla temperatura riconosciuta adatta con le operazioni indicate per una buona fermentazione, addizionato di buoni fermenti e, se del caso, della quantità di zucchero necessaria per ottenere il grado di spuma voluta. Il vino viene posto quindi nell’autoclave A, avendo cura di mantenere l’ambiente alla temperatura voluta e di imprimere all’elica un movimento lento, ma continuo…Avvenuta la fermentazione, si accelera il movimento dell’elica, in modo che la circolazione del vino lungo le pareti sia piuttosto rapida, quindi si fa circolare nella vasca esterna una soluzione incongelabile, in modo da portare il vino ad una temperatura prossima a quella di congelamento. Giunti a questo punto, se il vino è poco torbido, dopo averlo lasciato un po’ in riposo, si filtra , ed esso passa limpido nell’autoclave C:” 

L’Autore descrive successivamente i dettaglio delle operazioni che sommariamente riassumiamo. Si portano le autoclavi A e C alla stessa pressione e, attraverso gli appositi rubinetti, si mettono in comunicazione: Si collega la pompa all’autoclave A e al filtro che a sua volta si collega con l’autoclave C. Il manometro della pompa deve segnare circa 4 decimi di atmosfera superiore a quella delle autoclavi quanto necessita perché il vino possa attraversare lo strato di cellulosa. Nel caso di vino torbido si procede con colla che viene sciolta in dosi opportune in acqua calda in un apposito recipiente stagnato. Il collante così preparato ad una  pressione (si utilizza acido carbonico in bombola) leggermente superiore a quella in A si versa in questa autoclave dove è conservato il vino. Miscelato il vino mediante la solita elica si travasa senza filtrare in B. In questa vasca il vino chiarifica dopodiché si procede come visto per il definitivo travaso in C cui segue l’imbottigliamento. “Siccome la fermentazione dura circa 15 giorni e la chiarificazione circa 4, si possono avere 2-3 autoclavi di fermentazione ed uno solo di chiarificazione, aumentando, in tal modo, la produzione dell’apparecchio.” 

“Adoperando l’apparecchio da me studiato, e quegli altri che dopo di esso sono stati proposti, si deve tenere sempre presente che la condizione indispensabile per avere buoni risultati è quella di adoperare vini resi precedentemente ben stabili e finiti, e che tali  apparecchi hanno solo lo scopo di dare, mediante fermentazione, la spuma al vino. La convenienza economica della lavorazione di grandi masse in autoclavi è indiscutibile. In tal modo, il tempo necessario per avere lo spumante pronto per il consumo si riduce a pochi mesi, con notevole diminuzione del costo e col vantaggio di poter aumentare la produzione senza costruire nuovi locali.”

“Nella lavorazione dei vini spumanti con il sistema Champenois  le operazioni del remuage e del dégorgement sono tra le più delicate e difficili, richiedono operai di una abilità speciale, non sempre facile ad aversi; di qui le alte paghe che loro vengono corrisposte. Per il remuage poi occorre uno spazio non indifferente per collocare le pupitres ed un certo qual tempo per l’esecuzione del lavoro, tutte cose queste che gravano in modo notevole sul costo di produzione dei vini spumanti. Per questo ho studiato un apparecchio che elimini le due anzidette operazioni, possa essere manovrato da operai ordinari di cantina e renda quindi più rapida e meno costosa la lavorazione dei vini spumanti.” In nota leggiamo “Una pupitre di 120 bottiglie occupa m.q. 1,3-1,4. Il remuage dura 2-3 ed anche 4 mesi. Questo apparecchio si compone essenzialmente di due macchine ordinarie per travasare i vini spumanti A e B, di un filtro che può essere a cellulosa  o ad amiantoe di alcune parti accessorie, cioè i due recipienti E ed F ed il serpentino P, le quali hanno lo scopo di rendere più facile e tecnicamente sicura la lavorazione”. Ci fermiamo con queste parole e non riportiamo ulteriori dettagli sul procedimento proposto dal Martinotti che è piuttosto complesso da capire e da descrivere e, probabilmente, di poca utilità per il lettore. Abbiamo riferito le premesse per sottolineare soprattutto la problematica che il ricercatore ha inteso affrontare e quindi  l’ attitudine del Martinotti a gestire la meccanica enologica (vasche, filtri, pompe e bombole di CO2 ) con sorprendente e creativa padronanza.  Il lettore si domanderà se il complesso procedimento messo in atto ha sortito il risultato voluto. Secondo il Martinotti si, noi citiamo, per scrupolo,  quanto egli stesso annota e il sapiente lettore giudichi da sé la funzionalità e l’efficacia del procedimento leggendo tra le righe: “L’apparecchio da me proposto serve, non solo per eliminare il remuage ed il dégorgement nella fabbricazione dei vini spumanti, ma serve anche a porre riparo ad alcuni difetti che avvengono durante la loro lavorazione. A volte succede che il vino nelle bottiglie non diventa limpido. In questi casi, generalmente, si toglie il vino dalle bottiglie e si procede ad una nuova lavorazione”. 

Si sono citate due fasi del procedimento di elaborazione dello champagne, noto da noi come metodo classico, che Martinotti segnala come particolarmente onerose   (il remuage e il degorgement) ora è probabile che non tutti conoscano le tappe di questa tecnica per cui ne riporterò in poche parole il procedimento. L’abate dom Perignon muore nel 1715, si presume che lo spumante di cui si ritiene “l’inventore” abbia avuto i natali prima di tale data, ai tempi di Martinotti era una tecnica applicata da 200 anni e dunque ben nota  ai produttori di spumanti, va detto che il metodo champenoise non è, e forse non era, l’unico esistente, ma certamente il più conosciuto da Martinotti. Tale procedimento costituisce il riferimento tecnologico di tutti i produttori di spumanti e chiaramente anche di Martinotti. 

Il procedimento parte dalle uve che non devono essere raccolte a maturità, ma quando raggiungono circa il 10% di alcol potenziale giacché il restante 2/3% viene realizzato con la rifermentazione degli zuccheri. Il vino di 10% di alcol, ripulito, viene messo in bottiglia con l’addizione di lieviti, zucchero e attivanti di fermentazione per raggiungere la pressione di 5/6 bar si impiegano 20/24 g. di zucchero. La fase di imbottigliamento si denomina Tirage.I lieviti e lo zucchero costituiscono la Liquer de tirage. La formazione di spuma si individua con la frase Prise de mousse. Le  apposite bottiglie vengono chiuse con tappo metallico a corona portante un cilindretto in polietilene destinato a raccogliere il materiale feccioso residuo della fermentazione, si denomina “Bidule”.  Le bottiglie così tappate sono pronte alla rifermentazione, fase che si realizza quando le bottiglie stesse sono accatastate orizzontalmente o su dei listelli di legno di separazione o in cassoni metallici mobili. Questa fase si denomina sur lattes. Le bottiglie accatastate sono ad una temperatura prossima ai 12°C, e la rifermentazione si svolge da 6 a8 settimane. Il vino così ottenuto può sostare a contatto delle fecce (sur lies) Un tempo più o meno lungo. Dopodiché questo deposito viene eliminato attraverso la pratica del Degorgement ovverossia la sboccatura di ogni singola bottiglia, alla volée o à la glace, con espulsione della bidule ove si sono depositate le fecce. Il deposito delle fecce nella bidule è possibile grazie alla fase del Remuageche prevede l’inserimento delle bottiglie nell’apposite pupitres dove nell’arco di tempo stabilito operatori specializzati ruotano le bottiglie sino alla completa caduta del torbido nella bidule.. IL vino privato della feccia viene ritappato dopo l’eventuale aggiunta del liquer d’ezpedition o de dosage. 
Le conclusioni

L’attività di Martinotti sperimentatore e divulgatore data la vastità degli interessi che la realtà dell’agricoltura del tempo gli ha suscitato non è stata considerata nella sua interezza, ma è stata presa in considerazione quella relativa agli studi e alle esperienze riguardanti la spumantizzazione. Così si deciso perché questa linea di ricerca è iniziata quand’era ancora nella Stazione agraria di Torino ed è continuata per tutta la sua esistenza. Nel 1895, Martinotti, descrive il procedimento con cui intende elaborare dei vini spumanti in vasca anziché in bottiglia come prevede il metodo champenoise. Si è esaminato il processo descritto nel 1895 e si sono considerati gli aggiornamenti apportati nel 1921. Si dice sulla scorta dell’affermazione di Manceau (1912) che il metodo sia “un apparecchio spaventosamente complicato”. Come si è visto è concettualmente relativamente semplice o, perlomeno, non più complicato del metodo champenoise, con il quale per altro, non aveva intenzione di  entrare in  competizione. Il fatto poi che lo stesso metodo targato Charmat si sia velocemente diffuso ci induce a ritenere che il procedimento non avesse delle complicazioni applicative tali da scoraggiare i cantinieri. Le ragioni probabilmente sono di ordine diverso e nessuna di per sé determinante. Il carattere mite e non aggressivo che quanti lo hanno frequentato testimoniano, forse la scarsa rispondenza dell’industria italiana, la sudditanza psicologica  verso la Francia enologica e la grande immagine della sua industria nel mondo anche a livello scientifico, possono avere svolto un ruolo. Certo le vere ragioni se non sono emerse subito è difficile recuperarle 100 anni dopo la sua morte. 

Con queste riflessioni si è cercato di esaminare il contesto operativo e culturale da cui Martinotti è partito ed ha operato. Si sono osservate alcune testimonianze che ci hanno consentito di prendere atto che la prima parte del secolo XIX era caratterizzata da un viticoltura inesistente e da un’enologia limitata al consumo familiare o del contado, nessuna idea di mercato e di fonte di reddito. Negli anni ’40 alcune regioni tra cui il Piemonte avvertono la necessità di introdurre nuove forme di viticoltura edi enologia in funzione o nella prospettiva  dei nuovi mezzi di trasporto: strade e ferrovie.  Enologi insigni realizzano produzioni che riescono a conservare anche per anni le caratteristiche sensoriali originarie e a sopportare indenni i lunghi spostamenti. Naturalmente tutto ciò richiede del tempo, ma nell’arco di un paio di generazioni il mondo che ruota attorno alla vigna e al vino diventa irriconoscibile. Martinotti, grosso modo appartiene a queste generazioni. Se alla metà del secolo per l’enologia italiana, pur se l’Italia non esisteva ancora, il problema era produrre un vino non difettoso, una ventina di anni dopo il problema è di produrre vino buono e con caratteristiche sensoriali specifiche, ancora una manciata di anni e con Martinotti il problema diventa produrre un vino accettabile, ma a minor costo.  Abbiamo visto dalla testimonianza del Lomeni quanto le tecniche di realizzazione del vino ribollissero di iniziative per lo più sconnesse, ma abbiamo visto, citati,  altresì i progressi della chimica, della fisica , della microbiologia e nel 1866 la pubblicazione dell’opera di Pasteur, universalmente considerato il padre dell’enologia moderna. Martinotti come enologo e ricercatore è il punto di incontro della conoscenza del ricercatore e dell’esperienza  dl produttore. Il metodo da lui proposto è certamente complesso perché considera nel dettaglio tutto ciò che può avvenire a partire da un mosto in fermentazione per giungere ad un vino limpido profumato e gradevole. Il giudizio non si deve formulare sulla complessità del procedimento, sono 3 vasi collegati fra loro,  ma sull’esito. 

L’attuale CREA- Eno-Vit, di via P.Micca 35 è costituito da 2 edifici uno, quello che dà sulla via è del 1906 e venne costruito sotto la direzione di Martinotti, nella sua cassaforte  è conservata l’opera di Pasteur,  mi consola pensare che l’abbia acquistata Martinotti  e che, nonostante fosse francese, l’abbia letta tutta.  
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