Gente
di campagna

Carra di Casatico, agriturismo
I continuita in vigna e in cantina

1 vino fedele, 1'azienda
A Carra di Casatico, balco-

nata di viti che cerca con
lo sguardo il prospiciente castel-
lo di Torrechiara, coltiva filari
dal 1991. «Appena tornato da
militare - spiega Bonfiglio Carra
- ho intrapreso quest’attivita, in-
sieme a mio padre Fabio, per
sessant’anni titolare dello stori-
co lucale da ballo Pier Maria
Rossi, nel podere ereditato 1'an-
no precedente da zio Ercole. Da
totale neofita, mi sono fatto le
ossa sul campo e studiando.
Dall'iniziale appezzamento di
circa due ettari, siamo arrivati
all’attuale proprieta di diciotto,
cui si aggiungono altri dieci in
affitto dislocati, sulla stessa col-
lina, tra Torrechiara e Cascina-
piana. Purtroppo poi, nel 2016,
mio padre & mancato».
I Carra hanno sempre coltivato
solo vigneti. Per il 75% le varieta
sono di origine autoctona, malva-
sia di Candia aromatica, mosca-
to, lambrusco Maestri, barbera e
bonarda, cui si aggiungono varie-
(& [rancesi quali pinot nero, char-
donnay e merlot. Dal 2011, Carra
di Casatico ha intrapreso l'attivita
agrituristica come Podere Mon-
tefiore, che d’estate apparecchia
tavoli in vigna, intrecciando un
arredo di tralci e grappoli. La piz-
za? «Cresce», a tema, grazie al lie-

vito divino. «Iniziata - spiega Car-
ra - per hobby, come integrazione
della produzione vinicola, oggi la
ristorazione & diventata per noi
fondamentale. Il settore vinicolo
sta arrancando in tutto il mondo.
C’e un calo dei consumi, dovuto
forse al nuovo codice della strada,
che ha giustamente introdotto re-
gole piu severe, all'impatto del-
I'inflazione sui prezzi, al terrori-
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smo mediatico sull'idea che il vi-
no faccia male, salvo poi pubbli-
cizzare altri alcolici». Carra ri-
sponde con la continuila, a parti-
re dal metodo di coltivazione tra-
dizionale. «Facciamo la potatura
amano - argomenta - con il siste-
ma Guyot, utilizzato in tutto il
mondo per produrre uve di qua-
lita. E’ molto laborioso: ogni anno
dev’essere scelto e rinnovato un

Quest’anno
aspettiamo
una
raccolta _
di qualita,
perché
abbiamo
avuto un
imverno
Vero.
Sicura-
mente
la siccita
non sta
ajutando

tralcio che andra a frutto. Anche
la vendemmia viene fatta tassati-
vamente a mano. Sui colli di Lan-
ghirano, la tipologia di lavorazio-
ne € la medesima di Regioni i cui
vini costano il doppio. Per quanto
riguarda il sistema dei trattamen-
ti fito sanitari, abbiamo scelto la
lotta integrata, per garantire un
prodotto sano e naturale». Tra i
calici del cuore, per un Lambru-
sco Maestri da aperitivo si & intre-
presa, di recente, la vinificazione
con il metodo della macerazione

carbonica.
Tra poco sara tempo di vendem-
mia. «E il momento in cui si con-
cretizza tutto il lavoro dell’anno.
Quest’anno ci aspettiamo una
raccolta di qualita, perché ab-
biamo avuto un inverno vero. Si-
curamente la siccita non sta aiu-
tando. La vigna avrebbe bisogno
di un ciclo regolare delle stagio-
ni, ma anche le viti, piante intel-
ligenti, entro certi limiti si adat-
tano alle nuove condizioni». A
Carra di Casatico e tempo di al-
largare ancora l'attivita, acco-
gliendo la lerza generazione a
portare avanti I’azienda. «Mio fi-
glio Alessandro, che si sta lau-
reando in Food System, tra qual-
che mese - annuncia il titolare -
arrivera a dare man forte».
Claudia Olimpia Rossi
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