ROBERTO FERRARINI.
RITRATTO DI UN UOMO

Dalla Valpolicella all’Universita.
L'appassimento oggi non sarebbe lo stesso
senza l'apporto del Professore

di Lucio Bussi

a vita e troppo breve per bere male. Lo diceva spesso
L Roberto quando ci si metteva attorno a un tavolo e si

decideva - anzi, perlopiu lui decideva - di aprire una
bottiglia di cui discutere. Lo diceva, parafrasando Goethe,
molto prima che un abile uomo di marketing facesse suo
laforisma del poeta tedesco e lo appiccicasse, affiancando
la parola cibo al vino, nei punti vendita agroalimentari che
possiede nel mondo.

1l vino, che per un enologo € ovviamente la suprema
sintesi dell’'universo sensoriale, era per il “Professore” 'apice
diun modo di intendere la vita all'interno della quale ci stava
certamente anche il cibo, e pure il gusto per le cose gradevoli
da vedere, una bella fotografia, un paesaggio suggestivo, il
piacere di fumare un sigaro. E ognuna di queste cose poteva
diventare motivo di discussione, confronto, ironie, anche
arrabbiature se era il caso. E chi ha lavorato con lui sa bene
che non era certo facile: quando aveva un’idea bisognava
essere svelti a seguirlo, senza perdere tempo.

Si, perché Roberto Ferrarini, enologo innamorato
della Valpolicella e dei suoi vini scomparso il 23 novem-
bre dello scorso anno a sessantun’anni, era cosi: tenace,
testardo, critico, ironico, curioso e acuto, talvolta bur-
bero e riusciva anche ad essere indisponente, se voleva.
Pregi e difetti in un uomo di grande eclettismo che sapeva
guardare sempre oltre, dove altri non vedevano. Innova-
tore e spesso anticipatore in percorsi poi diventati d’ob-
bligo per 'enologia di questi ultimi decenni. E non solo
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quella veronese. Basta citare alcuni dei suoi lavori: quelli
sulla flottazione per la chiarifica dei mosti, quelli sulla
criomacerazione, quelli sulla riduzione del grado alcolico
dei vini mantenendo inalterato il profilo sensoriale per
andare incontro alle esigenze del mercato. E poi ancora
la sperimentazione sulla surmaturazione delle uve e tutta
quella ricerca appassionata sull’appassimento, la tecnica
antica alla base dei piu grandi vini veronesi: i recioti e
I’Amarone.

Studi e sperimentazioni portati avanti in Universi-
ta, ma anche in aziende private come responsabile della
Ricerca & Sviluppo della Intec di Verona dal 1987 al 1989
e poi, con lo stesso incarico, nel fecondo rapporto con la
Vason di Verona dall’89 al 2002 (“un genio anticipatore”
lo ricorda il presidente della societa Giancarlo Vason, con
cui Ferrarini ha avuto un rapporto filiale, oltre che pro-
fessionale); passando dalle numerose consulenze in enti
e in alcune delle piu celebri aziende vitivinicole veronesi,
italiane ed estere. E poi c’¢ stata nel 2012 la creazione
di Perfect Wine srl, lo spin-off costituito all’interno del
Dipartimento di Biotecnologie dell’Universita di Verona,
con l'obiettivo di valorizzare le conoscenze, le esperienze
professionali e il know-how delle strutture di ricerca di
un ateneo per svilupparle e diffonderle sul mercato. Una
societa dove si mettono in sinergia professionalita ricono-
sciute, esperienze consolidate, entusiasmo giovanile, in un
mix che guarda anche oltre i confini dell'Ttalia.






Il Professore e Uappasimento.
Ferrarini é stato tra i promotori del progetto Terre di Fumane

L’enologia italiana sarebbe quella che e senza le sue
intuizioni? Ma, soprattutto, I’enologia della Valpolicella sa-
rebbe la stessa se non ci fosse stato il suo tocco? Se non fosse
stata stimolata dalla sua genialita e dalle sue intuizioni? Il
progetto Terre di Fumane, la realizzazione di una struttura
e impianti consortili per 'appassimento condizionato delle
uve da destinare alla produzione di Amarone, € stata una sua
intuizione gia nei primi anni Novanta del secolo scorso. Suoi
gli studi sugli effetti dei cambiamenti climatici sulla disidra-
tazione delle uve da appassimento, fatti una decina di anni fa,
quando la questione era ancora poco affrontata. E sue sono
state le consulenze, i consigli e le innovazioni introdotte in al-
cune della cantine pit celebri e leader a cominciare da quella
di Giuseppe Quintarelli, simbolo dell’eccellenza nella produ-
zione dei grandi vini rossi valpolicellesi.

STUDIO E RICERCA,
OLTREI CONFINI UNIVERSITARI

Nato a Cerea nel maggio del 1953, rimasto orfano del
padre, si era trasferito molto piccolo con la madre a Marano,
nel cuore della Valpolicella classica. Fatale I'innamoramento
per quel mondo cosi diverso dalla piatta pianura della Bas-
sa Veronese, con le sue colline, le vigne, i villaggi di pietra
dellimminente Lessinia, i ciliegi, i vini e i cibi. E cosi dopo
la maturita classica si prese il diploma di enotecnico e una
laurea con il massimo dei voti e la lode in Scienze Agrarie
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all’'Universita di Bologna nel 1979. Nel mondo accademico
ha vissuto un rapporto controverso e alterno per tutto il re-
sto della sua vita, ma sempre carico di passione. Soprattutto
nel trasmettere competenze e curiosita ai suoi studenti fino
a quelli del corso di laurea in Scienze e tecnologie viticole ed
enologiche dell’Universita di Verona dove dall’ottobre 2002
era diventato professore associato. Un riconosciuto “grande
formatore” che ha dato i suoi frutti: molti dei suoi studen-
ti, concluso il ciclo di formazione di laurea triennale si sono
inseriti con facilita nella realta produttiva di molte regioni
italiane, a cominciare da Veneto, Toscana, Trentino, Puglia,
Sicilia, e qualcuno anche all’estero.

La sua visione del ruolo della ricerca e della speri-
mentazione era aperta al territorio e alla produzione. Mal
sopportava la chiusura nelle aule e gli studi finalizzati solo
alla realizzazione di pubblicazioni scientifiche. Per questo
era piu amato dai produttori, che sapevano di poter trovare
una risposta per risolvere una problema sorto in cantina,
che non all'interno delle stanze universitarie. E ogni tanto si
lasciava andare a qualche amaro sfogo sulle incomprensioni
del mondo accademico di cui faceva parte.

Voleva che i suoi studenti avessero una buona prepa-
razione di base, ma proiettata all’esterno e che crescesse con
tutto quanto ruota attorno al vino e puo farlo capire a chi lo
produce e a chi lo consuma. Per questo quando all'inizio de-
gli anni Duemila l'attuale presidente dell’Ais Veneto, Marco
Aldegheri, busso alla porta del Professore per proporre del-
le esercitazioni di degustazione e servizio dei vini, Ferrarini



accolse immediatamente I'idea e la fece sua, rilanciando con
altre iniziative come corsi di comunicazione nel settore del
vino, di enografia e altre iniziative che allargano la visione
degli studenti al mercato e al consumatore, e vanno oltre le
formule chimiche e le tecniche di cantina. Allora la sede del
corso di Laurea era ancora a Ca’ Vignal vicino all’'Ospeda-
le di Borgo Roma a Verona, prima di trasferirsi nel 2009 a
Villa Lebrecht a San Floriano recuperata e messa a disposi-
zione dell’Universita dalla Fondazione Cariverona.

Tutte iniziative che hanno lasciato negli studenti che
seguivano quelle iniziative una sorta di inprintig, di predi-
sposizione a guardare oltre, ad avere una visione ampia su
consumatori, mercato e cultura materiale, finanche con una
sensibilita umanistica. Un retaggio della formazione clas-
sica nella scuola superiore che non aveva mai dimenticato
ma, anzi, coltivato e accresciuto.

UN VIAGGIO DURATO UNA VITA

La natura, cosl ingenerosa nel buttagli addosso la
malattia con cui ha lottato per vent’anni, era stata con
lui prodiga nelle capacita sensoriali. E ci sono episodi ri-
velatori di questo mix singolare e a volte incredibile di
genialita e ironia.

Racconta un vitivinicoltore a lui molto vicino che
una sera di autunno di fine anni Novanta all’“Enoteca del-
la Valpolicella” - il ristorante che la moglie Ada Riolfi ave-
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va aperto a Fumane con il sostegno convinto di Roberto
- mentre il Professore nella sala del camino discuteva con
alcuni produttori si senti arrivare dalla cantina, due rampe
di scale e qualche gradino piu sotto, il rumore inequivo-
cabile di una bottiglia caduta a terra, andata in frantumi.
“Eh! Cos’¢ successo?” chiese. “E cascata una bottiglia di
Chianti...”, fu la risposta imbarazzata del cameriere che
era di sotto. E mentre l'odore del vino sparso sul pavi-
mento iniziava ad avvertirsi anche nella sala, il Professore
comincio a mostrare una faccia perplessa e sorniona, non
convinto insomma. “Scusatemi un attimo”, disse e scese
nella cantina da dove torno dopo un paio di minuti tenen-
do per il collo la bottiglia rotta con I'etichetta leggibile: era
di Brunello! “Non ¢ tanto grave che i camerieri non sap-
piano molto di vino - commento ironico e flemmatico - il
problema e che non sanno nemmeno leggere”.

Di aneddoti come questo, chi I’ha frequentato ne
puo raccontare almeno uno. Tutti rivelatori di quella es-
senza che Giovanni Vallini, direttore del dipartimento
di Biotecnologie dell’Universita di Verona all’interno del
quale ¢ il corso di laurea in Viticoltura ed Enologia, aveva
sintetizzato cosi: “Era arguto e dotato di un immarcescibi-
le sense of humor, senza rinunciare tuttavia al rigore di chi
deve trasferire conoscenza”.

Sintetizzare il lavoro a cui ha dedicato una vita ¢ arduo
e sicuramente lacunoso. Di certo il riconoscimento della sua
capacita e della sua genialita ha varcato i confini nazionali.
Oltre ad essere socio corrispondente dell’Accademia



italiana della Vite e del Vino ed aver fatto parte di comitati
scientifici di congressi sull’enologia e avere tenuto relazioni
e comunicazioni a convegni e simposi, era tra l'altro
componente del gruppo di esperti dell'Istituto Nazionale di
Economia Agraria nell’ambito del progetto “Individuazione
e trasferimento delle innovazioni in agricoltura” e del
comitato tecnico della Conferenza nazionale permanente
che nelle Regioni si occupano di vitivinicoltura. Era titolare
di sette brevetti italiani, otto brevetti europei, due brevetti
internazionali, due brevetti negli Stati Uniti. E stato autore di
oltre 160 lavori fra pubblicazioni e comunicazioni nazionali
e internazionali di carattere scientifico, tecnico e divulgativo
apparse su riviste specializzate italiane e internazionali.

Era promotore presso I’Ateneo veronese del network
Oenoviti International tra i centri piu prestigiosi europei ed
extraeuropei della formazione universitaria in ambito viti-
colo/enologico e del programma Erasmus Mundus, sempre
nel medesimo ambito, nonché animatore locale dell’inizia-
tiva OenoDoc (International Joint Doctorate Programme).
Nell'ottobre del 2008 aveva partecipato a Parigi al summit
OIV, I'Organizzazione internazionale della Vite e del Vino,
come unico enologo italiano per illustrare le ricerche sulla
dealcolazione fatte a Verona. Nel 2009 ¢ stato eletto “Enolo-
go dell’anno” dalla guida dei vini del Gambero Rosso.

La sua instancabile curiosita lo aveva portato a visi-
tare moltissime regioni vitivinicole del mondo spingendosi
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in viaggi anche in regioni ritenute marginali per I’enologia
di pregio, come la Turchia e I’Azerbaijan e prima ancora la
Georgia nel Caucaso, culla della vite e fino a un secolo fa
terra di grande tradizione vitivinicola poi caduta in rovina,
alla riscoperta di tecniche antiche, magari aggiornabili in
versione innovativa verso vini di qualita.

E proprio all’estero il suo cuore ha ceduto vinto dal-
la fatica della lotta al tumore; era a Santiago del Cile dove
aveva voluto partecipare ad ogni costo, anche se i medici lo
avevano sconsigliato per il suo stato di salute, al congres-
so mondiale dell’OIV come rappresentante del Ministero
italiano delle Politiche Agricole. Era la con la moglie Ada,
mentre a casa li aspettavano le figlie Elisa e Roberta.

La sua stanza nella casa di Mazzurega € ancora piena

di libri, di pubblicazioni, di carte e appunti scritti a mano
con quella calligrafia rotonda, ampia e avvolgente; idee e in-
tuizioni che restano su quei fogli.
L’'ultima volta che ci siamo visti, la mattina del 16 ottobre
dello scorso anno, fu nella sede del Rettorato dell’Universita
di Verona, lui andava con il suo collega Diego Begalli dal
rettore, io mi dovevo fermare al piano di sotto. “Tra poco
parto per I'Argentina e il Cile: c’¢ il congresso mondiale
dell’OIV! Appena torno dobbiamo vederci. Ho una paio di
idee di cui ti devo parlare”, mi disse con la voce e lo sguardo
di chi stava gia ragionando su chissa cosa di nuovo e guar-
dava avanti e lontano.

Roberto Ferrarini
con 'immancabile
sigaro



