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di MARCO TRIMANI

Una nuova civiltà del 
bere da cogliere al
volo: quelle 
bottiglie da 
stappare due mesi 
dopo la vendemmia

col
vino
N ON per fretta ma per gola, a vendemmia 

appena finita già si stappano le prime 
bottiglie di vino novello. E forse anche per un 
certo gusto di appartenere a un piccolo grup­
po che trasgredisce le regole e inventa le mo­
de.

Il fenomeno è seguire il vino novello, ovve­
ro la primizia del tino, quello che si beve già 
poche settimane dopo la vendemmia. Per po­
tersi chiamare così, però, deve esser e imbotti­
gliato entro il 31 dicembre e riportate in eti­
chetta l’anno di produzione delle uve. Lo sta­
bilisce una legge del 1979 che dimostra anche 
quanto la sua storia sia recente. Alcuni vini 
novelli sempre più spesso vengono chiamati 
«giovani», sono prodotti secondo il sistema 
tradizionale, quindi in realtà sono semplice- 
mente dei vini nuovi. Altri invece subiscono 
una lieve pressatura delle uve prima della fer­
mentazione. Altri ancora rimangono qualche 
tempo sulle vinacce.
' Ma in genere i vini giovani vengono ottenu­
ti con il sistema della macerazione carbonica: 
i grappoli, interi o solo sofficemente pressati, 
vengono chiusi in un contenitore in modo da 
impedire la normale volatilizzazione dell’ani- 
dride carbonica che essendo in eccesso, aiuta 
gli enzimi a rompere le bucce e accelera il 
processo di vinificazione.

E così, pur riallacciandosi alla più schietta 
tradizione contadina del vino nuovo, il novel­
lo è in realtà il giovane frutto dei nostri tempi 
e di esigenze più recenti. E’ infatti dovuta in­
tervenire la tecnologia per impedire che, sot­
tratto così rapidamente ai normali processi di 
vinificazione, il vino intorbidisca in bottiglia. 
La sua «giovinezza» è poi di breve durata: na­
sce presto e altrettanto presto perde le carat­
teristiche di vivacità e di freschezza che non 
oltrepassano la tarda primavera. Risponde i- 
noltre a un nuovo gusto in fatto di vino: fre­
sco, leggero, vinoso, profumato, sapido e spu­
meggiante, si adatta meglio alle nuove abitu­
dini della gente, costretta a un ritmo di vita 
frenetico che lascia poco tempo per pranzi 
gustati e digeriti con calma e diligenza. Viene 
incontro, infine a esigenze tipiche del periodo 
che precede il Natale: in un momento partico­
larmente favorevole al consumo, il novello 
riempie un vuoto e ricrea interesse intorno al 
vino.

L ’idea del vino giovane non è italiana: i pri­
mi a diffonderla sono stati i vignerons del 
Beaujolais che da qualche tempo sono soliti 
mettere in commercio la loro ultima produ­
zione con l’appellativo di «nouveau». I nostri 
produttori però, hanno imparato rapidamen­
te, a cominciare da Pierò Antinori e da Angelo

Gaja che già nel 1975 lanciarono sul mercato 
San Giocondo e Vinot. Oggi gli estimatori di 
vino novello sono in continuo aumento, tanto 
da convincere molte case vinicole a specializ­
zarsi nella sua produzione.

Recentemente, la sua fama è ancora proge- 
dita: Vinarius, l’associazione che riunisce le 
più qualificate enoteche italiane’ ha organiz­
zato sotto lo slogan di «vinnovo» due incontri- 
degustazioni. Il primo all’Hotel Palace di M i­
lano da domani a domenica e l’altro lunedì al- 
l’Hilton di Roma. Partecipano venti produtto­
ri di vino novello, per la prima volta riuniti 
nella stessa manifestazione.

Chi invece preferisce coltivare con più inti­
mità questo «giovane piacere» può seguire gli 
itinerari proposti in questa pagina andando a 
comprare il novello direttamente dai produt­
tori. Poiché il sabato e la domenica sono gior­
ni di festa anche per i viticoltori e sempre me­
glio telefonare prima per mettersi d ’accordo.

Un altro suggerimento: il novello è un ros­
so, ma per le sue doti di gradevolezza si beve 
come un bianco, quindi fresco, in ogni mo­
mento della giornata per dissetarsi, su tutti i 
cibi e in particolare su quelli delicati e ricchi 
di profumo.

Arrivano 
i Piemontesi!
IN  PIEM ONTE, seguendo le 
orme del vino novello, va subi­
to ricordato Angelo Gaja a Bar­
baresco (tei. 0173-635158), che 
dal 1975 produce il suo «Vinot». 
Le uve impiegate sono Nebbio­
lo, coltivate nella zona di Trei- 
so e di Barbaresco, che vengono 
poi lavorate con il sistema della 
macerazione carbonica. Il V i­
not ha 11 gradi di alcol ed è un 
vino fruttato, erbaceo, con un 
leggero sentore di lieviti, secco, 
ammandorlato, gradevolmen­
te tannico.

Proseguendo nella zona di A- 
sti, bisogna prendere in consi­
derazione il «Fior d ’Autunno» 
della Duca d’Asti di Calaman- 
drana (Asti tei. 0141-75231) de­
rivato da uve Grignolino, colti­
vate nella zona del Monferrato 
e successivamente sottoposte 
al sistema della macerazione 
carbonica. Il suo tenore alcoli­
co si aggira sugli 11,5 gradi, ha 
un sapore secco e armonioso e 
nel suo profumo si riconoscono 
sentori di viola e di fior di pe­
sco. La terza «perla» regionale è 
il «Grignolino Piemonte» di 
Vincenzo Ronco, (Moncalvo di 
Asti, tei. 0141-91104), che usa 
per il suo novello, 85 per cento 
di Grignolino e il resto di Frei­
sa. Vinoso, leggermente tanni­
co, è un vino sapido di 11,5 gra­
di il cui color rubino ha caldi ri­

flessi aranciati.

Tre Venezie 
e due Pinot
LE TRE VENEZIE offrono un 
panorama ricchissimo in mate­
ria di novelli: entrambi del Collio 
in Friuli, ed entrambi derivati da 
uve Merlot, il Merlot di Gradimi­
ro Gradnik, preparato da sua fi­
glia l’enotecnica Wanda, di Fles­
siva di Cormons (telefono 
0481/60737), e il Merlot Novello 
dell’Enofriulia dell’enotecnico 
Pujatti a Capriva del Friuli (tei. 
0481/80158). Più rotondo nel gu­
sto, il prmo, più gentile e fragran­
te il secondo. Tutti e due, però, so­
no vini fruttati e armonici, grade­
voli e freschi, di un color rubino 
vivace ottenuto con una macera­
zione carbonica. Il Trentino ri­
serva due primizie della Cantina 
Sociale di Cornaiano (tei. 
0471/52403) ottenute con il me­
todo tradizionale: sono il Pinot 
Nero rosso rubino, secco, armo­
nioso, morbido, dal profumo 
persistente, e il Pinot Grigio, 
fruttato, giallo paglierino, con ri­
flessi verdognoli, di 11,5 gradi, ot­
tenuti dai vitigni omonimi. Si 
chiama Perla ed è il vino novello 
di Vicenza, prodotto dalla Canti­
na di Fausto e Franca Maculan a 
Breganze (Vicenza, tei. 
0445/873124). Le uve Pinot Nero 
e Merlot danno un vino dal sento­
re di marasca e ciliegia, fruttato, 
equilibrato e pieno. Ha 11,5 gradi 
di alcol, un color rubino pieno e si 
ottiene mediante il processo della 

i macerazione carbonica.

Dall'Alpi \
a Brisighella
RAGGRUPPIAMO, per il terzo 
itinerario, le zone della Lom­
bardia e dell’Emilia Romagna.

La Cantina Colosio di Rafia 
di Puegnago del Garda 
030-2701101 propone il suo «No­
vello», ottenuto con la macera­
zione carbonica di uve Coppel­
lo, Marzemino e Sangiovese. 
Raggiunge 12 gradi ed è un vi­
no di buona intensità, serbevo- 
le e gentile di un medio color 
rubino.

In Provincia di Brescia, 
Maurizio Zanella produce il 
«Novello di Erbusco» nella sua 
azienda di Ca’ del Bosco a Er­
busco (Brescia) tei. 030-726190. 
Le uve Merlot, Barbera e Neb­
biolo sono coltivate in Francia 
corta e successivamente sotto­
poste alla macerazione carbo­
nica. Danno un vino di 11,8 gra­
di, con un bouquet carico di fre­
schezza e fragranza, intenso, 
fresco e vivace anche nel colo­
re.

Tommaso Vallunga propone 
due «gemelli», uno rosso deri­
vato da Sangiovese, Canena e 
Ciliegiolo, l’altro color paglie­
rino tenue ottenuto da Trebbia­
no, Albana e Pinot Bianco. Si 
chiamano «San Marten», sono 
prodotti a Marzeno di Brisi­
ghella (Ravenna) tei. 
0546-40017, e la versione in 
bianco è ottenuta con la pressa­
tura soffice delle uve.

Nuovo Fiore 
di Toscana
UNO DEGLI antesignani del vino 
novello in Italia è il San Giocon­
do di Piero Antinori, prodotto sin 
dal 1975 da uve Sangiovese. Am­
ministrazione P.za degli Antinori 
3, Firenze tei. 055-282202, Canti­
ne a San Casciano di Val di Pesa 
Firenze). Ottenuto con la mace­
razione di uva pigiata, ha 11,5 
gradi alcolici e un sapore frutta­
to, intenso e fresco. E’ di beva 
gradevolissima e di color rosso 
rubino. A Barberino Val d’Elsa, 
da uve Sangiovese nasce il Pri­
mizie) di Fabrizio Bianchi, della 
Fattoria Monsanto (tei. 
055-8075131). E ’ ottenuto con il 
sistema della macerazione car­
bonica, ha 11,8 gradi di alcol, un 
profumo intenso, sapore equili­
brato e sapido, color rubino.

Il Nuovo Fiore di Frescobaldi 
nasce a Poggio a Remole con 11 
gradi alcolici, da una vinifi­
cazione tradizionale di vino fiore. 
Le uve impiegate sono quelle di 
Sangiovese che danno un vino 
dal profumo fragrante e fruttato, 
di corpo leggero ed armonico e 
un sapore brioso (amministra­
zione Via S. Spirito 11 Firenze tei. 
055-218751). Dal Sangiovese è ri­
cavato invece il Novembrino 
della tenuta Col d ’Orcia di Sant’ 
Angelo in Colle nei pressi di Mon- 
talcino (Siena). Per contatti rivol­
gersi alU’amministrazione di T o ­
rino (tei. 011-535182).
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