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Orsi e tini, Ietichetta
€ una questlone di business

di Fiorina Capozzi

A Novi Ligure una realta dinamica e biodinamica

’armonia ricercata nelle vigne. Perseguita co-
me stile di vita e raggiunta attraverso la coltiva-
zione biodinamica con un rispetto profondo ver-
$0 una natura troppo spesso trascurata. Il pro-
getto di La Raia ¢é tutto questo e anche di piu per-
che unisce alla passione per il vino anche I’amore per un mon-
do semplice, ma vero. Lontano dagli eccessi del business e ca-
pace di riportare alla giusta dimensione. E con questa filosofia
che Giorgio Rossi Cairo, fondatore della societa di consulenza
strategica Value Partners, 12 uf-
fici in 10 Paesi, ha deciso di fer-
marsi sulle colline di Novi Ligu-
re, in un angolo di Liguria a
un’ora da Milano. Con il ricor-
do della casa di campagna in
Brianza e nel cuore il desiderio
di creare qualcosa di importan-
te. Per se stesso e per la sua fa-
miglia come dimostra il fatto che
a gestire in prima persona I’at-
tivita sono stati da subito la figlia
Caterina e il genero, Tom Dean,
un fisico convertito alle coltivazioni biodinamiche. «L'idea &
di ricreare un ambiente di vita armonico e un vino di altissi-
ma qualita», spiega Giorgio Rossi Cairo. «Ci siamo impegnati
nelle vigne e aperti da subito al territorio, ospitando una
scuola elementare steineriana e organizzando campus estivi
dove i bambini imparano a conoscere gli alberi, costruire una
capanna, fare una candela con cera d’api».

Piccole, grandi cose non solo per i figli delle citta, ma anche
per la gente del posto che non sempre ha modo di godere del-
Ie bellezze del territorio. «Con il metodo biodinamico che ab-
biamo introdotto a La Raia, abbiamo voluto dare un segna-
le forte di rispetto per un ambiente sempre piu aggredito e mal-
trattato, ma che puo dare grandi soddisfazioni se recupera-

to e trattato con cura» aggiunge, lasciando intuire che & an-
che da questo rapporto speciale con il territorio che nasce la
qualita del Gavi e del Barbera prodotti alla Raia con il me-
todo biodinamico e la consulenza dell’enologo Piero Ballario.
«Anche per la nuova cantina abbiamo voluto guardare al ter-
ritorio, recuperando ’antica tecnica di costruzione in terra
cruda detta pisé, capace di dar vita a un materiale naturale
con una consistenza pari al cemento armato, ma con un co-
efficiente termico eccellente», racconta Rossi Cairo che si ¢ af-
fidato all’architetto austriaco
Martin Rauch per realizzare
una struttura di 2.500 metri
quadrati di superficie coperta,
su progetto di Ivana Porfiri.
Oggi La Raia, 130 ettari di te-
nuta con uve certificate Ecocert
e Demeter (in Italia solo una
ventina di aziende vitivinicole
possono vantare lo stesso mar-
chio di garanzia), € ormai un’a-
zienda alla conquista dei mercati
internazionali. «Le nostre bot-
tiglie trovano uno sbocco quasi naturale su mercati con una
maggiore sensibilitd per le tematiche biologiche e biodinami-
che come Svizzera, Stati Uniti, Germania, Austria», precisa.
E benché ¢ indubbio che la crisi si senta per tutti, questi
mercati tengono e hanno buone prospettive proprio per una
maggiore e costante attenzione per la qualita vera dei prodotti
alimentari, le loro origini e le modalita di coltivazione».

I numeri, del resto, confermano che questa filosofia & pre-
miante: dalle 25mila bottiglie del 2007, I’azienda é arrivata nel
2010 a quota 90mila. «A regime raggiungeremo le 400mila bot-
tiglie», spiega Rossi Cairo. « Credo sia un obiettivo alla nostra
portata nel giro dei prossimi sei o sette anni». Il metodo bio-
dinamico rispetta e valorizza la natura: durante una recen-
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