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Monteroduni -n progetto ass:ieme all'Università

P~ntro doc, p]resto' una realtà !

per la provj][1cia di Isemia
MONTERODUNI -La pro-
vincia di Isernia avrà il
suo vino Doc.

E' ciò che promette la
Cantina di Monteroduni,
che dopo una pausa di die-
ci anni, grazie ad un team
di giovani -ma già esperti
-appassionati, è tornata a
produrre Vino di qualità,
rigorosamente a denomi-
nazione di origine control-
lata. E lo farà grazie ad un
progetto con l'università
degli studi del Molise, at-
traverso il quale sarà pos-
sibile valorizzare il territo-
rio della provincia pentra
con la produzione di vino ...
autoctono. Il come lo spie- La Canl;ma dI Monterodunl
ga l'enologo deUa cantina. .
Emanuele Primi che illu- produzIoru~. «Queste ope- profumi e sapore». Il pic-.
stra nel dettagli~ le opera- razioni. ~tar~tiscO;n(J1 la colo gioiello enologico tra
zioni di microbiologia at- produzIoru~ dI un VIn~1 no~ qqalche mese festeggerà la
traverso le quali si an- stressato da prodottI chi- sua seconda vendemmia.
dranno a selezionare i lie- mici -spiega l'esperto -che Dalla prima sono nati vini
viti presenti in natura su- sono poi i r.es~nsabili del- come Sannazzaro e Verita~
g~i acini. stessi, nel mosto l~ carattE:nstIche chi~ un che stanno ot~enendo qn.'
dI uva In fermentazione VIno assume genera]men- successo strepItoso e tra
nonché i batteri malolatti: t~. Dunque il vino di Iser- appena qualche giorno
ci che si formano durante. ma, che rua.sce da uve Mon- sarà possibile degustare il
la fermentazione e l'affina- tepulciancl, Tintilia, Bom- Casolino, .prodotto da
mento in botti e in silos bino e S~mgiovese, non è .un'accurata selezione di
d'acciaio, il tutto da utiliz- sol!> biologico ma .I~che uve Montepulciano.
zare durante il processo di unICO pe:\ carattens~ch~ Maria Antonietta

organolet1;Iche, compreSI Tortola
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