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CHIEDICI INFORMAZIONI

A Vinitaly 'omaggio a Nereo
Cavazzani

A 100 anni dalla nascita del celebre enologo trentino (promotore anche
“dell'imbottigliamento sterile a freddo”), una biografia ne ripercorre la vicenda umana e
professionale. Una figura che ha cambiato la spumantistica italiana e che ha ideato un
metodo di spumantizzazione che porta il suo nome e viene realizzato dalla trevigiana Astoria

Wines”.

Alla presentazione (nella foto) erano presenti con la famiglia Polegato, anche il figlio di
Nereo, Paolo Cavazzani, il curatore Angelo Rossi, e alcuni degli autori: Stefano Ferroni,

Rosaria Benedetti, Raffaele Fischietti, Albino Armani.

Si e tenuta oggi allo stand Astoria a Vinitaly la presentazione del libro “Néreo Cavazzani,
appunti per una biografia critica del vino trentino”. In occasione dei 100 anni dalla nascita
dell’enologo trentino, Tiziano Bianchi e Angelo Rossi hanno curato un libro corale in cui
sedici autori raccontano una storia personale e professionale ma anche il complesso
contesto dell’'evoluzione della viticoltura trentina. Il ricordo & quello di un “uomo libero” e
integerrimo nelle sue convinzioni, che ha pagato la sua integrita con una sorta di

ostracismo professionale proprio nella sua regione.

Cavazzani perod ha saputo lasciare una traccia importante non solo in Trentino, ma in tutto
i mondo enologico. A lui si devono infatti alcune importanti migliorie nelle lavorazioni in

cantina, come l'applicazione del sistema di imbottigliamento sterile a freddo, e in generale,
come ha ricordato Angelo Rossi “Cavazzani ha insegnato a tutta Italia come si trattano i vini

buoni; se oggi a Vinitaly non ci sono piu i vini ossidati, & soprattutto merito suo”.

Curiosamente, la prova maggiore della sua eredita & uno spumante non trentino: l'unico
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spumante che si puo fregiare della dicitura “Metodo Cavazzani” e della trevigiana Astoria
Wines. “Con Astoria, Cavazzani ha collaborato per oltre 15 anni - ha raccontato Paolo
Polegato, Presidente di Astoria Wines - lasciando un‘impronta importante nel nostro lavoro
di spumantizzazione, anche nel Prosecco. Per questo siamo orgogliosi di continuare a
ricordarlo con un vino che lui stesso ha immaginato.” “Kalibro”, un blend di Chardonnay e
Pinot Nero, € realizzato seguendo rigorosamente il suo metodo, e il risultato & uno
spumante che ha una personalita unica e una storia da raccontare” ha aggiunto Filippo

Polegato.

Cavazzani sosteneva che bisogna lavorare bene gia in vigneto, perché & la qualita delle uve
il requisito fondamentale per un buon spumante: con questa premessa, la lunga
fermentazione in autoclave poteva eguagliare in risultati una lunga fermentazione in
bottiglia. Il “metodo Cavazzani”, detto anche Charmat Lungo, unisce quindi elementi del
metodo classico e del metodo charmat, per creare uno spumante nuovo, qualitativamente
importante. Roberto Sandrin, I'enologo di Astoria che ha lavorato con lui giorno dopo
giorno, ha ricordato un uomo educato e riservato, col senso dell'umorismo, che
dell'imbottigliamento a caldo diceva “il caldo serve solo a fare il té di camomilla” ma molto
serio, preciso e rigoroso nella tecnica, per cui il suo metodo richiedeva “un anno di

autoclave, ossia 365 giorni, non un giorno di meno.”

Una figura importante che ha creduto nel suo lavoro e lasciato una traccia fondamentale
ma con grazia, “un gigante dal passo di fata” come I'ha definito nel libro Davide Bortone

(direttore di winemag.it).
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