
Trascienzaesensibilità

S
i definisce una professio-

nista con la p maiuscolae
una personamolto impe-

gnata, chehasemprefatto
di tuttoperrealizzareipropriobiet-

tivi
muovendosisu binari precisie

mantenendo,al centro, l’etica e la
deontologia:GrazianaGrassini ha
unastoriache“profuma” diconqui-

sta aognicapitolo, lei che tantoha
amato,eama,esercitarsiconl’olfat-

to e che,delnaso,hafatto uno dei
suoi principalipunti di forza. Ogni

azioneintrapresaeogni tassellodel-

la suaformazioneedelsuopercorso

neriflettono il caratteredetermina-

to, l’amoreper lo studio e la forza

di volontà,oltre che un’eleganzaa
cui Grazianatiene particolarmente

eche,spesso,ritrova nei vini che
predilige. «Sononata a Scarlino,

sullacostatoscanadella provincia

di Grosseto,dagenitorilungimiran-

ti chemi hannolasciatoscegliere

eperseguirela mia strada– rac-

conta Grassini –. Mio padre Enzo

mi hasempretrattataalla pari, sin

dallatenera età, equestopermeè
stato uno splendido insegnamento,

un incentivochemi hapermessodi
affermarmianchenel lavoro,dimo-

strando laparitàdigenere coni fatti.

In principio avrei voluto diventare

unamaestrae studiare: unapas-

sione chemi è semprerimasta.Ero

attratta,in particolare,dallematerie
scientifiche e sentivo l’esigenza di

“usarelemani” percrearequalcosa
di nuovo.Perquesto mi sono iscrit-

ta all’Istituto tecnico industrialeper
chimici,unpercorsochemi èpiaciu-

to talmente tantoda spronarmiad
aprire, asoli 19 anni,un personale
laboratoriodianalisiagroalimentare,

dovehoiniziatoalavorareanchecon
il vino peripiccoli vignaioli ».

Perl’enologoeconsulenteGrazianaGrassini,produrrevino
implica il saperascoltare:solochi saemozionarsieha,al
contempo,lacompetenzaedesperienzanecessariepuò
recepireciòchequestabevandaèingradodi suggeriree
svelare.«Occorreintelligenzaemotiva».

Tutti i diritti riservati

PAESE : Italia 

PAGINE : 67;68;69;70

SUPERFICIE : 395 %

PERIODICITÀ : Mensile



DIFFUSIONE : (13860)

AUTORE : N.D.

1 febbraio 2025



Progettiadhoc, tra varietàautoctone,
ibridi Piwi e vini artigianali
Tra i volti più noti dell’enologia italiananel mondo,GrazianaGrassiniaffianca
le attività di consulenzaa quelleistituzionali.Dal2019faparte del Comitato
Scientificodell’Onav –Organizzazionenazionaleassaggiatoridivino, dal2021
èstatanominatacomponentedel Comitatonazionalevini dal Ministro delle
Politiche Agricole, alimentarieforestalie,sempresu nomina del Ministro,

dal 2022èVicepresidentedellaCommissionedidegustazionedi appellodei
vini Docge Doc. La suaattivitàprofessionalelavedeconsulentedal2009–
chiamatapersonalmentedalMarcheseNicolò IncisadellaRocchetta– della
prestigiosaTenutaSanGuidoaBolgheri,famosain tutto ilmondoperil suo

vino dipunta Sassicaia.«Unvinoal qualesonoparticolarmentelegata– rivela
Grassini–echemi èsemprepiaciutomoltissimo». Le consulenzesisono

prestoestese,dallaSvizzera allaLiguria,dal Veneto alla Puglia,fino inCalabria,

emoltisonostatii progettisfidanti.Traquesti, lacollaborazionequinquennale
conl’istitutoVite eVino della Sicilia al fiancodel Prof.Di Stefano,unodei
nomi diriferimentoperlaricercascientificainItalia,ela realizzazionediun
AsoloProseccoDocg cheportail suonome,“by Graziana Grassini”, peril
qualel’imprenditoreErmenegildo Giusti le halasciatounatotalelibertàdi
interpretazione.Un vino fuoridaglischemi,pensatoperdurareneltempo

edimostrareche,accantoalleespressionipiùimmediate,il ProseccoDocg
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Èin questomodo chesi è avvici-

nata alsettoreenologico?
«Sì: in quelmomento hointravisto

l’opportunitàdiapprofondirelemie

conoscenzenel settoreviticolo ed
enologicoe,peroperareal meglio,

mi sono iscrittaanchealla scuola
enologicaperprendereunsecon-

do diplomaediventareenotecnico,
proseguendocontemporaneamen-

te l’attivitàin laboratorio.L’anno in

cui mi sono diplomataè coinciso

con lo scandalo del metanolo e
così,da un giornoall’altro, il mio
laboratoriosi è riempito di cam-

pioni di vino e dell’apprensionedi
tanti produttori. Questa tragedia

hacreatotantodolore,mahadato

ancheun’importante opportunità
al mondodel vino perrinasceree
divenire tutti più consapevoli,ba-

sandosi suregolepreciseenon più
sull’empirismo:all’epoca, infatti, la

figura dell’enologo praticamente
non esistevae i produttori ignora-

vano moltecose.Bastipensareche

spessononcontrollavanonemmeno
il valoredel pH.Da questadisgrazia

è iniziataunarinascitae,in questo
frangente,ci hanno aiutato anche
i colleghi francesi,permettendoci

di recarcia studiarea Bordeaux,
migliorando le nostreconoscenze.
Io stessa,dopo il diploma di eno-

logo e la conclusionedelpercorso
con la laureain ScienzeBiologiche

all’UniversitàdiPisa,ho perfeziona-

to gli studi post- universitari presso

la Facoltà di Enologiadi Bordeaux.
All’epocaerogià moglieemamma».

Cosa credeabbia maggiormente
contribuito allasuacarriera?
«Piùcheaunevento,o aunincontro

particolare, devotutto aunpercor-

so dicrescitacheèstatospecificoe
continuo.Credoche acaratterizzar-

mi, negli anni, sianostatela profes-

sionalità, la costanzae lacoerenza,
oltre all’umiltà,unadotefondamen-

tale. Nonostantei ruoli chericopro

tuttora,continuoastudiaree sento
un’incessantesetediconoscenza».

Quali sono state lesueguide, le

personalitàacui si è ispiratanegli

anni?
«La mia guida èstata,innanzitutto,

il mio maestro,Giacomo Tachis,al

quale devo tanto.Lo conobbi a 27
anni, quandomi vennepropostodi

entrare nell’Associazione Enotec-

nici della Toscanae di candidarmi

come consigliera. Lo feci un po’
perscherzo,dal momento cheero

la più giovaneel’unica donna,ma
vennisubitoconfermata. Presiden-

te, altempo,eraproprioTachis,con

cui iniziai a collaborare;da allora

divenne perme maestro,mentore

eamico. Ricordoquandomidiceva
“Graziana,non smetteremaidi stu-

diare : un insegnamentochemi è

particolarmentecaro.Lui mihatra-

smesso l’importanzadellegametra

vignetoe cantina.Anche altre due

personerappresentanopermeun
importanteriferimentoscientifico:il

professorRoccoDi Stefano,perl’e-

nologia, e il professorStefanoPoni
perlaviticoltura».

Quali sonostatelesfidepiùappas-

sionanti chehaincontrato?

«La sfida inizialefu dimostrareche
i vini bianchitoscani avevanomolto

dadire, in un’epocanella qualesi

realizzavanosolovini rossi.Al tem-

po avevogiàcollaborazioniconcan-

tine importanti,comeil Castellodel

« Stointroducendo
in alcune
aziendeanche
la vinificazione

in anfora,
unapratica
antichissimache
fa in modochele

caratteristiche
originarie
delleuve siano
mantenute;
dovenonsi può
utilizzare l’anfora,
sistadiffondendo
la tecnicasimil-

anfora, ovvero

l’impiego di
serbatoidiacciaio
conlunghe
macerazionisulle
bucce»
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puòoffrirecomplessitàe longevità,rappresentandoa testaalta l’Italianel
mondo.«Il progettodi creazionediquestanuovainterpretazionedi Prosecco
Docg amarchioGiustiWine, a NervesadellaBattaglia,sulMontello,dove
si producel’Asolo ProseccoSuperiore,cosìcomela volontàdi dargliuno

spessorepari aquello diunMetodoClassico,èsenzadubbiotrale sfidea
cuitengodi più– dichiaraGraziana–.Semprein questaazienda,mi hadato

grandestimololavorareconla varietàautoctonaRecantinaapplicandola
vinificazioneinanfora,unmetodoantichissimocheconsentedimantenere
integre lecaratteristichedell’uva. Attualmenteseguopoiunaltroprogetto
chemi appassionaparticolarmente:il recuperodel vitigno reliquia Ruzzese,

conl’aziendaCa’ duFerrà,inLiguria ».Manonèfinita qui, perchéGraziana

stasperimentandoanchela vinificazione dei Piwi,ibridi tollerantiallemalattie
principalidellaviteche presentanocaratteristicheenologichediversedalle

varietàdipartenzae in gradodiportare alla realizzazionedi vinioriginali.

Oggi,secondol’enologa, si guardacon sempremaggiorinteresseaivini

artigianali,prodotticonfermentazionispontaneee senzal’utilizzo di additivi:

«Ascoltareeinterpretareleevoluzioni del mercatomi hasempreappassionata

edè innegabile cheattualmenteil consumatoreabbiaunacrescentevoglia

di naturalità,originalitàetipicità.Nelciboe nellebevandevogliamo stimoli

semprediversi –conclude–:questaricercaequest’attenzionesi inseriscono

inun movimentodi pensierochefa partedelnostrosecoloeche,per forzadi

cose,coinvolgeancheil vino».

Terriccio,dove entrai proprio con il

progettodiinterpretarei vitignibian-

chi internazionali: ero entusiasta
all’idea,perchésonouna convinta

bianchistaconunagrandepassione

peril“ naso”.Io emiamadreabbia-

mo sempreavutoungrandetalento
e una fortepassioneperi profumi e

a contraddistinguercièunasensibi-

lità particolare. Ricordoche,anche
quandononavevo grandidisponibi-

lità economiche,compravofragran-

ze preziosee mi feciperfinoportare

dal mio ex aGrasse,culladella pro-

fumeria, peresercitarmieimparare
il più possibile.È perquestomotivo

chemi sonodedicatafin dasubito

ai vini bianchi, anchese,nel tem-

po, i grandivini rossi,simbolodella

Toscana,hannopresosemprepiù
spazionelmio lavoro.Un’altrasfida

vinta riguarda anchequanto rea-

lizzato in Maremmacon Fattoriadi

Magliano,perlaqualeabbiamocre-

ato vini di grandeeleganza,oltreche
potenza».

Ama più lavorare in Italia o al di

fuori delBelpaese?

«Lavoroin quasitutte le regionid’I-
talia, dalla Liguria al Friuli-Venezia

Giulia,dal Venetoalla Toscana,fino

alla Sicilia; fuori daiconfini nazio-

nali seguoun’azienda in Svizzera,

nazione molto sfidante. Ho scelto
diconcentrarela miaattivitàprinci-

palmente sull’Italia perchécredoci

siaancoramoltodafareeogniarea
mi piaceperchéhale suepeculia-

rità: amo vivere sensazionidiverse

e, in questosenso,il nostro Paese
è caratterizzatodauna granderic-

chezza. Sedovessipensareai Paesi

esteri nei qualimi piacerebbeope-

rare, tuttavia, optereiperla Grecia,
perchémoltadella cultura vinicola

è partitadalì, mami affascinano

altrettanto i Paesidell’Este il Sud
Africa».

Come ritienesisiamodificata,ne-

gli anni,lafiguradell’enologo?
«In passatol’enologoeraun tecni-

co cheoperavaperlopiùin cantina;
oggi,invece,dialogacostantemente

conl’agronomo,con il qualehauna
collaborazionestrettissima,perché
la qualitàdelle uve è imprescindi-

bile. L’enologonondeve semplice-

mente trasmettereil pensierodel
produttoreehaunruoloimportante
anchenella comunicazione azien-

dale enei rapporticon il commer-

ciale, perintercettarei trende capi-
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re le esigenzedelmercato. Io sono

curiosadi naturae amostudiare,mi

piaceincontrarealtrepersoneefare

domande,soprattuttoai giovanieai
giovanissimi,perchéloro rappresen-

tano il futuro; cercodi frequentarli,

dunque,anchepercomprenderee
anticipare le tendenze.Il vino èun
prodottocomplesso, che richiede
tempoprima di uscire sul mercato:
abbracciarnein anticipo le evolu-

zioni significa arrivarepreparatie
proporre al consumatoreil vino giu-

sto al momentogiusto.Seuna vol-

ta si pensavaaun modellodi “vino

dell’enologo”,dove il professionista

rinomato offriva un’interpretazione
spessoomologante, io, dal canto
mio, credoda sempre cheil vino

rappresentiil frutto dell’espressione
dell’aziendaa tutto campoe che,
perinterpretarequestaespressione,

«Attraversol’esperienzaèpossibile
guidarei diversiprocessidi
trasformazionepertrasmettere,tramite
lecaratteristichedelvino, la propria
filosofiae lepeculiaritàdelvitignocome
risultatodell’interazioneconil suolo
nellecondizioniclimatichein cui vive»

GrazianaGrassini
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«Oggipossodefinirmiuno“scienziato
emozionato”,chesaunirela

formazioneapprofonditanellamateria
allasensibilitànecessariaper

interpretarein modooriginaleunvino.
Il mio èunapprocciomultidisciplinare:

il lavorodi analisichimichein
laboratoriomi hadatolapossibilitàdi

comprenderealmeglioi datiscientifici,
applicandoliconelasticitàaogni

diversasituazione»

febbraio2025

il feelingconlo staffsiafondamenta-
le. Tutticonosconoognioperazione

dacompierein ognifasedell’annoe
lavoranonella stessadirezioneper
raggiungereunrisultatocomune».

A quali tecnichedi cantina,nello

specifico, siaffida?

«La conoscenzae il progresso ci

consentonodi utilizzareattualmen-

te diversetecniche,fermorestando

che rimane fondamentale la cura

delle uve in vigneto. Credo molto

nell’utilizzo del freddo, tanto che
nelleaziendecheseguohorichiesto

l’introduzionedi cellefrigo cheper-

mettano di raffreddareleuve prima
della vinificazione.Il beneficiosiha
sia perquelle a bacca biancache
rossae,in quest’ultimocaso,il fred-

do assicurauna miglioreestrazione

di antocianie tannini. Sto introdu-

cendo in alcune aziende anchela

vinificazionein anfora,una pratica
antichissimachefa in modochele

caratteristiche originarie delle uve

siano mantenute;dove nonsi può

utilizzarel’anfora,si stadiffonden-

do la tecnica simil- anfora, ovvero

l’impiegodi serbatoidi acciaiocon

lunghe macerazionisullebucce.Tra

letecnichedi vinificazionee imbot-

tigliamento più innovative,invece,si

va dalla vinificazionein assenzadi

solfiti aggiuntialla micro- ossigena-

zione perlaproduzionedeivini ros-

si e interessanteè anchelo studio
sull’utilizzoinvinificazionedei lieviti

a bassaresadi alcoletilico, come
la CandidaZemplinina(Starmerella

Bacillaris).Semprepiùinvoga, poi,

è l’imbottigliamento in assenzadi
ossigeno,unasceltamolto interes-

sante, cosìcomeil processoin can-
tina che,pergestireconlamassima
precisioneogni passaggio,avviene

semprepiùspessotramitel’utilizzo
di digitalizzazioneeinformatizzazio-

ne. Unadecisioneimportante,infi-

ne, èquella legataaltappotecnico

più idoneoperundeterminatovino,

in baseallasuapermeabilitàall’os-

sigeno ».

Come si realizzaunvino diqualità?

«Permeè essenzialechenelvinosi
riconoscail legameimmediatoconil

vitignoe cheessopresentinitidezza

di profumi e, soprattutto,equilibrio,
un elementocomplicatodaottene-

re, quantofondamentale.Progetta-

re unvinodigrandepersonalità,che
siacomplesso,suadente,avvolgen-

te, ècomeinnamorarsi;realizzarlo

è amore.Per poter compiere tutto
questo la scienzaè indispensabile,

ma è l’arte del saperfarea rende-

re un prodotto davvero speciale,
quando, cioè, si sannomettere in

pratica le conoscenze acquisite.

Attraverso l’esperienzaè possibile
guidare i diversiprocessidi trasfor-

mazione pertrasmettere,tramite le
caratteristichedel vino, la propria

filosofiae le peculiaritàdelvitigno
come risultato dell’interazionecon
il suolonelle condizioniclimatichein

cui vive.Amandol’eleganzain tutte
le sue forme, mi riconosconeivini

cheesprimono questa peculiarità:
tratutti quellichehorealizzato,sono

quellichepreferisco.Oggipossode-

finirmi uno“scienziatoemozionato”,
chesaunire la formazioneappro-

fondita nella materiaallasensibilità,

necessariaperinterpretareinmodo

originaleunvino. Il mio è unapproc-

cio multidisciplinare:il lavorodi ana-

lisi chimicheinlaboratoriomihadato
la possibilitàdi comprendereal me-

glio idati scientifici,applicandolicon

elasticitàaognidiversasituazione».

Lasuapiù grandesoddisfazione?

«Averraggiunto gli obiettivi chemi

ero preposta. Ho compiuto il mio
percorsoformativoconiugandostu-

dio elavoro,fondandoil mio labora-

torio dianalisia19annieportandolo

alivelli importanti:le aziendeconcui

lavorosonosoddisfattee ottengono
riconoscimenticrescenti e questo

mi riempie di orgoglio.Più cheun
progettoparticolare, auspico e mi

augurodiaverel’energiaperlavorare

nel mondodelvino fino a tardaetà,
perché,oltrecheun’occupazione,è
parteintegrantedellamiavita».
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