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I «vini novelli»
E’ Pora del boom

Sono di moda, non c¢’é dubbio: una voga furiosa, certamente, ma molto ben motivata @ Si be-
vono bene, mettono allegria, sono vinificati a regola d’arte, costano parecchio: tutti motivi
che contribuiscono al loro successo e alla loro «<immagine» ® In questo servizio indichiamo
produttori, caratteristiche e prezzi

uella dei vini novelli o «primeur»,
Q come li chiamano i francesi € una
moda arrivata da noi dalle Alpi:
abilissimi propagandisti e venditori dei lo-
ro prodotti «di prestigio», i nostri vicini
hanno saputo dare ad uno di questi loro
vini, il Beaujolais, una celebrita che ha su-
perato trionfalmente monti e oceani e si &
diffuso in tutti i Paesi del mondo con sor-
prendente rapidita, come una malattia con-
tagiosa e questo immenso e crescente au-
mento di popolarita sui mercati pit impor-
tanti del mondo si € ripercosso inevitabil-
mente sui prezzi che nel giro di una dozzi-
na d’anni si sono quasi decuplicati, rag-
giungendo vertici decisamente ingiustifica-
ti.

Ricordo che qualche anno fa, trovan-
domi a Villefranche-sur-Sadne, «capitale»
del Beaujolais, all’epoca della vendemmia,
i responsabili locali mi mostrarono, giu-
stamente orgogliosi, quotidiani olandesi,
belgi, inglesi e di altri Paesi che annuncia-

vano in prima pagina con entusiasmo, una
vendemmia eccezionale in Beaujolais,
quasi come se il vino di quella regione fos-
se stato loro. Ma non basta: quando i vini
della regione vengono «liberati», cio¢ im-
messi al consumo (il 15 novembre la deno-
minazione semplice e il Villages e il 15 di-
cembre gli otto «cru») gli amatori stranieri
si precipitano a frotte a bordo di aerei
charter per poter avere il privilegio di esse-
re i primi ad assaggiare i nuovi vini, tra-
sformando miracolosamente questo avve-
nimento provinciale in un grande evento
internazionale.

A causa delle sue particolari qualita di
leggerezza, aroma e bassa gradazione, che
oscilla tra i 10,5° e gli 11° per le denomi-
nazioni semplici, mentre i «cru» hanno cir-
ca un grado di piu, i vini di questa regione
sono stati sempre ritenuti adatti ad essere
vinificati rapidamente, subito dopo la ven-
demmia, e consumati al piu tardi entro I'i-
nizio della primavera. Classico vino «da

caraffa», da essere bevuto giovane e senza
grande impegno, il Beaujolais, fino a tem-
pi abbastanza recenti, era consumato sul
posto e nelle osterie di Lione e St. Etienne,
le sole che lo compravano a causa del bas-
so prezzo e della modesta incidenza delle
spese di trasporto, data la relativa vicinan-
Zza.

Il Beaujolais ha iniziato la sua irresisti-
bile ascesa al successo intorno agli anni
’50 e molto rapidamente € divenuto un vi-
no furiosamente alla moda in Francia e
fuori. Bisogna dire che questa inattesa ce-
lebrita ha compromesso la sua bella fre-
schezza ed é proprio peccato.

Ho fatto questa premessa sul Beaujo-
lais che, pur essendo un vino francese, €
direttamente legato all’attuale fenomeno
italiano dei vini «novelli». In Francia il
grande successo del Beaujolais ha provo-
cato un’enorme espansione dei vini «pri-
meur»: si tratta a volte di vini a denomina-
zione di origine controllata (Cotes-du-
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Rhone, Muscadet, Bordeaux ed altri), ma
piu spesso di modesti «vin de pays» prove-
nienti dall’Aude, e dall’Hérault o altre zo-
ne del Midi che, grazie ad una presenta-
zione un po’ piu ricercata e una fermenta-
zione ottenuta con il sistema detto della
«macerazione carbonica» (che viene anche
dalla Francia: fu inventata dall’enologo
Flanzy che la utilizzo per la prima volta
con il Beaujolais) riescono ad attirare ’in-
teresse del pubblico piu che con la loro
confezione abituale.

Ma per dir la verita Flanzy (senza vo-
lergli peraltro togliere alcun merito) non
ha veramente inventato qualcosa di nuo-
vo, ma ha semplicemente riprodotto chi-
micamente un tipo di vinificazione all’anti-
ca: quando i contadini pigiavano I'uva con
i piedi, molti acini rimanevano interi nel
mosto e cio provocava una fermentazione
intercellulare piu rapida che conferiva al
vino, che arrivava a maturazione molto
rapidamente, particolare freschezza e pro-
fumo naturale. Il sistema Flanzy consiste
nel mettere le uve non pigiate in orci vinari
e botti dai quali é stata asportata ’aria e
introdotta anidride carbonica. In questo
modo si verifica un fenomeno biologico
molto particolare: i batteri, cosi isolati nel-
I'anidride carbonica, lavorano zuccheri e
acidi senza approfittare dell’ossigeno, e
questo permette di mantenere un grado di
acidita elevato e conservare intatti profu-
mi e aromi: motivo per il quale i vini no-
velli hanno come segno particolare una
fragranza assolutamente naturale. Le uve
vengono poi pigiate e una volta terminata
la fermentazione il vino é pronto per esse-
re bevuto.

Arrivata, dunque, dalla Francia, questa
voga del vino novello ha trovato rapida-
mente in Italia un terreno molto favorevo-
le. Esistono naturalmente vini che si pre-
stano in modo particolare a questo tipo di
vinificazione e sarebbe assurdo applicarlo
a tutti. In Italia sono molto adatti alcuni
vini veneti, del Veronese, dell’Oltrepo’ pa-
vese, della Toscana e del Piemonte, che
come il Beaujolais, sono leggeri e aromati-
ci e hanno una gradazione relativamente
bassa.

La prima casa (o almeno una delle pri-
me: esistono a questo proposito delle di-
vergenze) a lanciare sul mercato un vino
novello é stata la Antinori con il «San Gio-
condon, apparso nel 1975. Si tratta di un
vino ottenuto da vitigni Canaiolo, Sangio-
vese e, in parte minima, Malvasia bianco.
La lavorazione si esegue col sistema della
macerazione carbonica e a temperatura
controllata. L’enologo responsabile di
questa produzione & Giacomo Tachis, uno
dei piu noti ed apprezzati d’Italia. La pro-
duzione € la piu elevata: 350 mila bottiglie
quest’anno contro le 250 mila del 1978 e
le 37 mila del 1975. Il San Giocondo & im-
messo nel commercio il 14 novembre, il
suo prezzo di vendita al dettaglio si aggira
intorno alle 1.800-2.000 lire ed & venduto
su scala nazionale. Quest’anno, per la pri-
ma volta, sara anche esportato in Germa-
nia, Gran Bretagna e Svizzera dove, se

«Vini novelli»

ben lanciato, potrebbe fare una valida
concorrenza, a prezzo sensibilmente piu
basso, al Beaujolais Nouveau.

La nota ditta piemontese Gaja si attri-
buisce, parte sua, la primogenitura dei
«novelli» italiani grazie al suo Vinot, ap-
parso nel novembre 1975. Si tratta di un
vino ottenuto, come gli altri, con il sistema
Flanzy esclusivamente con Nebbiolo,
mentre negli anni precedenti erano stati
impiegati vitigni diversi. Se ne producono
circa 28 mila bottiglie, la data della sua
commercializzazione si situa tra il 10 e il
15 novembre e il prezzo al pubblico, il pit
elevato di tutti, ¢ di circa 3.500 lire. Ange-
lo Gaja, responsabile dell’azienda e della
produzione, afferma che, trattandosi di un
Nebbiolo puro, il prezzo € piu che giustifi-
cato. Questo vino, come tutti gli altri «no-
velli», va bevuto fresco, a temperatura di
cantina e piuttosto rapidamente, al massi-
mo entro la fine della primavera. I produt-
tori danno giustamente questo consiglio,
poiché, trattandosi di.un vino particolare,
per poterne cogliere tutto il profumo e la
freschezza, non deve superare una certa
data ottimale che generalmente non va al
di la del mese di aprile.

La ditta Lamberti di Bardolino é la sola
a produrre, da tre anni a questa parte, un
«novello» DOC: infatti, tutti gli altri vini di
questo tipc rientrano nella categoria dei
«vini da tavola». L’altra particolarita del
«Novello» (¢ questo il suo nome) della
Lamberti ¢ che non viene ottenuto con il
sistema Flanzy, ma con una vinificazione
tradizionale, anche se accelerata rispetto
alla norma, con I'uva piti matura raccolta
nelle colline piu esposte al sole. Il respon-
sabile di questa produzione, che ammonta
quest’anno a 150 mila bottiglie, lanciata il
6 novembre, € 'enologo Emilio Pedron. Il
prezzo al pubblico dovrebbe aggirarsi in-
torno alle 1.400 lire.

Un’altra azienda tra le piu illustri di Fi-
renze, la Frescobaldi, produce dall’anno
scorso un «novello» battezzato poetica-
mente «Nuovo Fiore». Si tratta di un vino
le cui caratteristiche sono simili agli altri
dello stesso tipo ed é ottenuto da vitigni
Canaiolo e Sangiovese con il sistema della
macerazione carbonica. Il marchese Fer-
dinando Frescobaldi, uno dei titolari del-
I’azienda che porta il suo nome, dice che il
lancio del «Nuovo Fiore» & stato fatto

I’anno scorso dopo due anni di esperimen-
ti locali con una produzione molto ridotta
(circa tremila bottiglie con risultati del tut-
to soddisfacenti). La produzione di que-
st’anno € di 95 mila bottiglie che saranno
commercializzate non soltanto in Italia
ma anche in diversi Paesi europei come
Gran Bretagna, Olanda, Germania. Il
«Primo Fiore» é stato messo in vendita il
10 novembre, giorno di San Martino e il
suo prezzo al dettaglio si aggira intorno
alle 1.900 — 2.000 lire.

Un altro «novello» prodotto dalle Can-
tine Volpi di Tortona, porta un nome per-
fettamente adatto all’occasione: «San
Martino», ed & stato messo in commercio
proprio il 10 novembre, festa del santo.
Presentato per la prima volta lo scorso an-
no, é prodotto con Dolcetto, Freisa e Ci-
liegiuolo. E ottenuto con macerazione car-
bonica e la sua produzione € curata da un
enologo che porta un nome perfettamente
adatto alla sua professione: Giuliano Noé.
Quest’anno, il secondo di vita del San
Martino, se ne son fatte 35 mila bottiglie,
commercializzate soprattutto in Italia set-
tentrionale e il prezzo al dettaglio dovreb-
be aggirarsi sulle 1.700 lire. Contraria-
mente all’'uso comune per questo tipo di
vini, i produttori consigliano di berlo fino
a giugno o luglio.

Il «Vino Novello» della Cantina Ca’ del
Bosco, nella Franciacorta, € stato lanciato
nel 1976. Prodotto, come gli altri, con il
sistema Flanzy, € ottenuto da uve Merlot,
Barbera e Nebbiolo, nella misura del
40/40/20%. Il 14 novembre, giorno della
sua commercializzazione, saranno immes-
se sul mercato 13 mila bottiglie al prezzo
di 1.800 lire e verra presentato al BIBE di
Genova. L’enologo Corrado Cugnasco
che ne cura la produzione, raccomanda di
consumarlo al piu tardi entro I'inverno af-
finché conservi ancora intatte tutte le sue
virti. In ogni modo I’etichetta avverte che
si tratta di vino «da non invecchiare», pra-
tica che a mio avviso anche gli altri pro-
duttori dovrebbero seguire per maggior
chiarezza.

La Cantina Fiorina di Alba produce
dal 1976, dopo una lunga serie di esperi-
menti in Valtellina, il «Primaticcio», ottenu-
to con un 90% di Dolcetto e un 10% di

Nebbiolo e attraverso la macerazione car-
bonica. Quest’anno ne sono state immesse

sul mercato 25 mila bottiglie il cui prezzo
al dettaglio é sulle duemila lire. L’enologo
Armando Cordero, responsabile della pro-
duzione della Cantina Fiorina tiene a sot-
tolineare i pregi naturali di questo vino ch_e
¢ un po’, in chiave moderna, il tanto di-
scusso «vino del contadino», con la grossa
differenza che ¢ fatto a regola d’arte se-
condo tecniche molto aggiornate. Natura-
le, fresco e profumato, questo vino, come
gli altri dello stesso tipo, € anche estrema-
mente sano perché non contiene anidride
solforosa. 3

La Cantina sociale di Cornaiano, in
provincia di Bolzano, commercializza gia
da quattro anni due vini «novelli»: un Pi-
not bianco e un Pinot nero che ottengono
un notevole successo specialmente in
Lombardia e la produzione, che € que-
st’anno di 20 mila bottiglie per il bianco e
40 mila per il rosso, lo prova. Hartmuth
Spitaler, 'enologo della cantina, racconta
che Piniziativa € nata e si € sviluppata so-
prattutto a causa di una crescente richie-
sta della clientela milanese che non ha fat-
to che aumentare negli ultimi due-tre anni.
Fino allo scorso anno, questi due vini era-
no distribuiti dall’organizzazione dell’Au-
togrill Pavesi, mentre quest’anno la com-
mercializzazione é curata dalla Ramaz-
zotti.

Uno dei «novelli» piu recenti ¢ il «Per-
la», prodotto dal 1978 con Pinot Nero di
Breganze, presso Vicenza, ¢ commercia-
lizzato dell’«Istituto Enologico Italiano» di
Verona. Nella sua prima edizione il «Per-
la» era stato battezzato «Primizia Venetan,
cosa che ha provocato una seria grana a
livello CEE, sollevata da un altro produt-
tore che argui che un simile nome poteva
trarre in inganno il pubblico, facendogli
credere che si trattasse del primo vino del
genere immesso sul mercato. A questo
proposito bisogna precisare che la legisla-
zione sia italiana sia comunitaria impone
certe regole per quanto rigiarda questi vi-
ni: ad esempio, essendo commercializzati
in epoche non regolamentari, non possono
aver diritto alla DOC. L’unico «vino no-
velloo a denominazione controllata, il
«Novello» della Lamberti € vinificato se-
condo metodi tradizionali, ma tuttavia
non puo avere diritto alle qualifiche classi-
co e superiore. Per il resto non esistono re-
gole particolari a proposito dei nomi se
non il rispetto di certe regole di etica com-
merciale. L’enotecnico responsabile della
produzione del «Perla» si chiama Maculan
e il numero delle bottiglie &€ quest’anno di
circa 36 mila, consumate soprattutto sul
posto.

E, visto che abbiamo affrontato il pro-
blema legislativo, vale la pena fare almeno
un breve cenno all’etichetta: & curiosa-
mente vietato, ad esempio, menzionare la
fermentazione carbonica, mentre si puo,
ma non € obbligatorio, citare il vitigno e la
gradazione, e si deve per forza specificare
che si tratta di un «vino novello». Il prezzo
del «Perla» si aggira, al dettaglio, sulle
2.500 lire, e I'Istituto Enologico spedisce
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«Vini novelli»

in tutta Italia a 29.800 lire il cartone da 12
franco domicilio.

Il «Novembrino» & probabilmente 1'ulti-
mo nato dei novelli, prodotto a Brunello di
Montalcino con uve Brunello e Sangiove-
se, in quantita molto ridotta: appena tre-
mila bottiglie. Si tratta per il momento di
un esperimento che se otterra successo
sara certamente destinato ad assumere di-
mensioni pit importanti. Edgardo Sandoli,
titolare del ristorante milanese «Il Montal-
cino», afferma che chi I’ha assaggiato (si
tratta per ora di pochi intimi) lo ha trovato
«favoloso». Per Edgardo questo «Novem-
brino» sostituisce egregiamente i bianchi
che si bevono d’estate all’inizio di un pasto
per accompagnare antipasti, minestre di
ogni tipo, salumi o anche carni bianche,
ma deve essere sempre seguito da un vino
vecchio.

Altre due ditte tra le pitt importanti del
settore, la Gancia e la Fontanafredda si
sono cimentate, in maniera diversa, nel
campo del vino novello: la prima ha com-
mercializzato per due anni, fino al 1978,
un prodotto della linea «Mirafiore», otte-
nuto da vitigni Barbera, Dolcetto e Neb-
biolo ma, a differenza degli altri, secondo
tecniche tradizionali, svinando rapidamen-
te e accelerando la fermentazione. I re-
sponsabili della grande azienda piemonte-
se affermano che si € trattato per loro di
un atto d’affetto piu che di un’operazione
commerciale, che si concedono attualmen-
te un periodo di riflessione e che non é
escluso un loro prossimo ritorno sul mer-
cato.

Alla Fontanafredda, invece, ci & stato
detto che delle esperienze in questo campo
proseguono da qualche anno e non é
escluso che prossimamente anche questa
azienda immetta sul mercato un suo vino
novello.

Abbiamo anche voluto avere il parere
di alcuni noti enologi, ristoratori e somme-
liers. Per Angelo Solci, titolare del’omoni-

ma enoteca a Milano, si tratta di una mo-
da e i vini novelli incontrano piu un suc-
cesso di curiosita che altro e, a parte i due
o tre grossi produttori che dominano il
mercato, gli altri hanno dimensioni vera-
mente molto modeste. Beppe Biggica,
sommelier del ristorante «Da Berti», trova
che si tratta di una iniziativa valida. Per

lui il vino novello si beve molto gradevol-

mente e accompagna molto bene tutti gli |

antipasti italiani, sia magri che grassi, ma
si accoppia anche bene con sughi di carne
e carni bianche. Per il momento, pero, il
pubblico non € ancora abbastanza infor-
mato e la prova € che c’é gente che lo chie-
de addirittura anche in piena estate.

Raffaele Marzorati, del ristorante mila-
nese «Casina de’ Pom» trova che i «vi-
ni novelli», a condizione che siano vera-
mente ben fatti, sono assai validi e cita i
casi del «Novembrino» e del «Lamberti».
Per lui si tratta di una moda che sembra vo-
lersi radicare profondamente e cita un ca-
so personale abbastanza indicativo: recen-
temente si € fatto imbottigliare in Piemon-
te una Barbera giovane andata letteral-
mente a ruba. Questa tendenza i ristorato-
ri I'avvertono tanto piu che la clientela,
anche tradizionale, chiede sempre meno
grandi vini vecchi come Barolo, Chianti
ed altri, mentre la richiesta di vini giovani,
freschi e di pronta beva diviene sempre
maggiore.

Anche per Elio Azzaroni del ristorante
«Giannino», la richiesta del pubblico si
orienta sempre piu verso i vini giovani
mentre i vini vecchi, fino a cinque anni fa
sulla cresta dell’onda, oggi sono sempre
meno richiesti. Corrado Romanini, de «Il

Mercante» di Milano, pur essendo da par- |

te sua favorevole al principio del «vino no-
vello», nutre molte riserve sul prezzo che a

suo dire, non comportando spese di im- |

mobilizzazione, dovrebbe essere sensibil-
mente inferiore a quelli tradizionali. Si
tratta di vini gradevoli che si consumano

facilmente, egli afferma, ma dovrebbero |
costare molto meno. Cio non gli impedi- |

sce, ad ogni modo, di tenerli a disposizio-
ne della sua clientela e anche di consigliar-

li quando trova che permettono un accop- |

piamento interessante. Per terminare, uno
dei piu noti sommelier italiani, Franco
Tommaso Marchi, dinamico segretario
generale dell’AIS, non ha riserve in propo-
sito: trova i vini novelli gradevoli, freschi,
beverini e di facile accoppiamento con un
gran numero di piatti.

Insomma, per concludere, torniamo al-
la Francia da dove siamo partiti: a giudi-
care dall’attuale e crescente interesse per i
«vini novelli», si puo prevedere che in Ita-
lia altri produttori, negli anni a venire, vor-
ranno essere presenti sul mercato, esatta-

mente come € avvenuto in Francia. Cosi, |
come intorno al Beaujolais, (i cui prezzi |
sono saliti, nel giro di pochi anni al di la |

del ragionevole) sono. nati altri vini con-
correnziali di prezzo inferiore, ma di qua-
lita spesso buona, i tipi piu noti e di prezzo
piu elevato si porteranno dietro una serie
di altri prodotti piu abbordabili, anche se,
tutto considerato, dovra sempre trattarsi
di vini di una certa qualita, poiché la lavo-
razione del novello, molto particolare, é
piuttosto cara e non permette produzioni
in enormi quantita, cosa che costituisce in
sé una innegabile garanzia.

Mino Colao

Civilta del bere

Tony Binarelli e la magia: una
simbiosi che continua ormai da
molti anni, E pensare che I'amore
per i giochi di prestigio é nato in
modo del tutto casuale quando,
ancora adolescente, gli hanno re-
galato un libro sull’illusionismo.
Forse era gia un occulto segno del
destino... Ma il mago ha un’altra
grande passione: il vino, in parti-
colare quello bianco. Ed & anche
un bevitore attento e misurato,
consapevole delle limitazioni che
gli impone il suo lavoro, fatto di
destrezza e concentrazione. Ma
quando, finito lo spettacolo, si
concede un pranzo al ristorante,
pretende sempre vini di indiscussa
qualita (servizio a pagina 87).
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