
Due anni di sperimentazione nel terreno delle cave di San Marco. Il debutto a Vinitaly con le etichette Semonte e Arnaldo Caprai

Nasce lo spumante di Gubbio
Al via il distretto sull'Appennino umbro marchigiano. Domani la presentazione del progetto
di Luca Mercadini
e Euro Grilli

GUBBP

 Il progetto è ambizioso.
Molto ambizioso. Creare un
distretto dello spumante
nell'area appenninica um-
bro-marchigiana. Ma non
solo: riportare sviluppo e
impiego in aree rurali ab-
bandonate proprio grazie a
questa nuova produzione
vinicola. Un duplice obietti-
vo che porta la firma della fa-
miglia Colaiacovo e di Ar-
naldo Caprai, partner del
progetto. Tutto nasce da u-
n'idea precisa: il cambia-
mento climatico impone
nuove soluzioni per ovviare
alle temperature torride del-
la produzione tradizionale.
In pratica bisogna salire di
quota. Ecco allora il progetto
del distretto spumantistico
di montagna. Ecco allora
due anni di sperimentazio-
ne su 6 ettari di terreno ab-
bandonati. Ed ecco domani
la presentazione (attesissi-
ma) dei risultati. Il passo
successivo sarà il debutto a
Vinitaly con le etichette Se-
monte e Arnaldo Caprai. Le
bollicine
hanno mer-
cato e l'Um-
bria vuole
darsi da fare
per sfondare
in questo
segmento anche grazie al fi-
nanziamento della Regione
(fondi del Piano di Sviluppo
Rurale) e al lavoro dei ricer-
catori del dipartimento di
Scienze Agrarie e Ambienta-
li dell'università di Milano.
La sperimentazione è avve-
nuta nelle vigne delle ex ca-
ve di cemento di San Marco.
Obiettivo: produrre spu-
mante d'eccellenza, metodo
classico. È stato riscoperto a
Gubbio un terreno ricco e
sorprendente, un terreno

marnaceo, con un'altitudi-
ne ideale dove nasce
"Spum.e", il vigneto speri-
mentale a basso impatto
ambientale, gestito con tec-
nologie "IoT". Si tratta di un
esempio virtuoso di recupe-
ro ambientale per lo svilup -
po sostenibile di un'econo-
mia rurale e sociale nel terri-
torio montano umbro-mar-
chigiano. L'impresa è delle
Cantine Arnaldo Caprai e
della Cantina Semonte.
Domani Marco Caprai e
Giovanni Colaiacovo, insie-
me al team di ricercatori,
presenterà il progetto
"Spum.e" (Spumantistica
eugubina) e i risultati fin qui
ottenuti che consentono di
produrre bollicine appenni-
niche davvero straordina-
rie.
Intenso il programma.
Dopo il "light lunch nel vi-
gneto sperimentale
Spum.e" (ritrovo alle 12,30
presso Cantina Semonte)
con visita e degustazione in-
sieme a Marco Caprai e ai
partner, dalle 15 al Park Ho-
tel "Ai Cappuccini" si svol-
gerà un convegno su "Cam-
biamento climatico e viti-
coltura: strategie di adatta-
mento e valorizzazione
dell'Appennino". Presenti,
tra gli altri, Roberto Morroni,
vicepresidente della Regio-
ne e assessore alle politiche
agricole agroalimentari ed
alla tutela e valorizzazione
ambientale dell'Umbria e il
sindaco Vittorio Fiorucci.
Il progetto sarà illustrato da
Leonardo Valenti dell'Uni-
versità di Milano. Sono pre-
visti interventi tecnico
scientifici del mondo acca-
demico con Gabriele Cola e
Chiara Mazzocchi (Univer-
sità di Milano) e interventi
scientifici di contesto. Segui-
rà una tavola rotonda mode-
rata dal giornalista Carlo
Calvi de "La Verità" e alla

quale sono annunciate le
presenze del presidente del-
la Regione Donatella Tesei,
del presidente di Confagri-
coltura Massimiliano Gian-
santi, di Ermete Realacci
presidente Fondazione
Symbola, Giovanni Colaia-
covo titolare Cantina Se-
monte, Marco Caprai ammi-
nistratore delegato Azienda
agricola Arnaldo Caprai.
"Spum.e" è un progetto di
sostenibilità ambientale, e-
conomica e sociale promos-
so da Arnaldo Caprai, in col-
laborazione con l'Azienda
Agraria Semonte, l'Universi-
tà di Milano e Leaf Srl.
La tecnologia IoT (Internet
of Things) si avvale di senso-
ri per la raccolta e l'analisi
dei dati ge-
nerati nella
vigna. Gra-
zie all'uso di
algoritmi i
dati raccolti

possono es-
sere trasformati in informa-
zioni preziose per aiutare a
identificare i fattori che pos-
sono influenzare la qualità
del vino, per intervenire con
delle azioni correttive, ma
anche per prevedere azioni
future.

Novità assoluta
Una produzione di champagne
su suoli prima ritenuti inadatti

Vigneti in quota
Per risolvere il problema
del cambiamento climatico
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Innovazione
Marco Caprai
(sopra)
e Giovanni
Colaiacovo
domani
presenteranno
il progetto
che coinvolge
la Cantina
Semonte
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