Comunicato stampa

“CI SIAMO TOLTI IL TAPPO”
Fontanafredda 2009: una rivoluzione in tre punti
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Nasce la Riserva Bionaturale di Fontanafredda
la risposta all’esigenza di produrre vini buoni e puliti
Fontanafredda – la storica azienda vitivinicola di Serralunga d’Alba, nel cuore delle colline del Barolo – ha preso coscienza della particolarità e dell’unicità dell’ambiente in cui è collocata e ha progettato una nuova fase di sviluppo: la trasformazione in “Riserva bionaturale”.
Una verifica preliminare ha consentito di attestare una grande capacità di smaltimento dell’anidride carbonica da parte del sistema produttivo aziendale. I tecnici hanno calcolato che i processi relativi alla produzione delle uve e alla loro trasformazione in vino comportano l’immissione in atmosfera di 2.800 tonnellate di CO2, mentre la vegetazione rappresentata dai vigneti e dalle altre colture della tenuta – oltre alla superficie occupata dal bosco – sono in grado di assorbirne oltre 4.300, con contestuale produzione di sostanza vegetale e immissione di ossigeno nell’ambiente. 

Un bilancio largamente positivo, quindi, o – per dirla meglio – “in verde”, garantito dai 122 ettari di superficie che rappresentano l’insieme della tenuta, 84 coltivati a vigneto, 6 a noccioleto, 2 a prato e orto, 13 a bosco, e i rimanenti occupati dagli edifici, dalle cantine storiche, dalla Villa Reale e dal parco.

Si tratta di dati estremamente significativi che rappresentano la premessa indispensabile per l’avvio di un grande progetto di ecosostenibilità che già da subito va a influenzare in modo decisivo l’intero processo produttivo, dal vigneto alla bottiglia.

Nel vigneto già dalla campagna in corso, si è provveduto a eliminare diserbanti e concimi chimici; con l’avvio della fase vegetativa si interverrà anche sulla quantità di trattamenti antiparassitari, che verranno ridotti del 60%. 

Il risultato: un’uva “pulita”, a residuo zero.
In cantina ci si è prefissi tre obiettivi primari: la progressiva riduzione, nel corso del prossimo triennio, dei lieviti industriali utilizzati nelle fermentazioni, a cui verranno sostituiti lieviti autoctoni selezionati dallo stesso ambiente naturale dell’azienda; il contenimento dell’impiego dei solfiti nei vini finiti fino ad arrivare ad una soglia inferiore al 50% della concentrazione massima consentita; l’utilizzo, infine, di un packaging integralmente riciclabile e biodegradabile e di bottiglie realizzate per l’85% con vetro riciclato.

Il risultato: un vino buono e pulito.
La Riserva Bionaturale di Fontanafredda comprende anche, in linea coi principi che la ispirano, un Bosco dei pensieri. È un percorso di meditazione e contemplazione realizzato nell’ultimo bosco rimasto intatto nel comprensorio della Bassa Langa. Un modo per riappropriarsi del tempo e del silenzio. A tal fine si sta anche mettendo a punto una schermatura che inibirà la ricezione dei segnali dei telefoni cellulari, che nel Bosco dei pensieri non dovranno mai squillare.

Il sistema di attrattività e di ricezione della Riserva Bionaturale di Fontanafredda è completato da un piccolo e delizioso Hotel, una panoramica Vineria con annessa Bottega del vino, un Grill Garden (spettacolare padiglione vetrato concepito per gustare immersi nel verde del parco grigliate di carne, pesce e verdure locali ai bordi del “lago dei cigni”) e – vero fiore all’occhiello – il Ristorante Cesare Giaccone, situato all’interno della Villa Reale un tempo appartenuta a Vittorio Emanuele II e alla contessa Rosa di Mirafiori, nota come “Bela Rosin”. 
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Nascono i Volumi Bollati
la risposta alle nuove leggi sul consumo dell’alcol

Volumi Bollati: tre nuovi formati. Per bere meno, ma bere meglio. 
Bottiglie da mezzo litro, un litro e un litro e mezzo, ovvero la quantità di vino adatta, rispettivamente, a un pasto di due, di quattro e di sei persone. 

Si prenda ad esempio un tavolo per due. Mezzo litro significa un paio di bicchieri a testa, e un paio di bicchieri a testa vuol dire poter rispettare le nuove norme – piuttosto restrittive – che regolano l’assunzione di alcol da parte di chi guida. 
Il risultato: un consumo responsabile e consapevole del vino.
Volumi Bollati: tre contenitori nuovissimi e originali appositamente realizzati da Saint Gobain Vetri in collaborazione con Fontanafredda, con vetro riciclato all’85%. Una vera e propria rivoluzione d’immagine, oltre che del modo di bere.

Un’attenzione all’ecocompatibilità è confermata anche dalle etichette, di dimensioni ridotte all’essenziale, per un consistente risparmio di cellulosa.

Il risultato: risparmio energetico e rispetto per l’ambiente. 
I Volumi Bollati ospitano vini preziosi, ma non cari: Serralunga Barolo, Briccotondo Piemonte Barbera, La Lepre Diano d’Alba, Pradalupo Roero Arneis, Marne Brune Nebbiolo d’Alba.
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Nasce l’Asti Galarey
la risposta alla deriva dell’Asti DOCG
L’Asti DOCG sta attraversando ormai da anni una deriva qualitativa e d’immagine. Tale situazione negativa trova motivazione soprattutto nell’adozione della politica del prezzo minimo garantito per tutti i viticoltori a prescindere dalla qualità dell’uva, con conseguente pratica di una viticoltura “di rapina”, poco rispettosa dell’ambiente naturale: potature selvagge, concimazioni chimiche scriteriate, abuso di fitofarmaci, sfruttamento intensivo del vigneto, sovrapproduzione. 
Da tempo Fontanafredda ha deciso di contrastare queste logiche: non sottoscrivendo più, a partire dal 2000, l’Accordo Interprofessionale per l’uva Moscato; nel 2004 esprimendo un netto dissenso all’adozione del “Piano di rilancio”, non condividendone le strategie; nel 2006 pagando ai viticoltori anche l’uva prodotta in esubero, a patto però che fosse buttata a terra per non “inquinare” il mercato; nel 2007, infine, lasciando - pur con molto rammarico - il Consorzio di Tutela. 

Oggi pensiamo che sia arrivato il momento giusto per cambiare strategia: le sorti dell’Asti si possono ancora risollevare se i produttori saranno di nuovo capaci di adottare nella coltivazione del vigneto regole di qualità e di rispetto della natura. È per dare un segnale concreto in questa direzione che Fontanafredda ha deciso di produrre il nuovo Asti DOCG Galarey, che nasce proprio con l’intento di affermare le caratteristiche uniche e inconfondibili di un vino dalle enormi potenzialità, preziosa espressione dell’uva Moscato e del territorio piemontese compreso tra le Langhe e il Monferrato. Un vino che trae origine da vigneti coltivati in modo giusto e pulito. Perché le basi della qualità si trovano nel vigneto.

Adottando un rigoroso metodo fondato su principi etici e non su regole di mercato,   Fontanafredda ha scelto di recuperare dalla tradizione il più naturale dei metodi di spumantizzazione: il metodo ancestrale, che utilizza unicamente gli zuccheri dell’uva.

Spuma finissima, profumo di fiori e agrumi, salvia e miele, dolce e fragrante, sapido ed equilibrato, 

l’Asti Galarej è straordinariamente buono, coniugando tradizione e creatività per esprimere concretamente, nel bicchiere, come si possa lavorare per un futuro migliore.
Il risultato: l’orgoglio di produrre, offrire e bere un Asti inimitabile.
