IL MENSILE DI GASTRONOMIA, ENOLOGIA E TURISMO
DIRETTO DA UGO TOGNAZZI

“E arrivato il vino nuovo della ven-
demmia 1 mese fa era uva
nella \1gna u;_‘;_{] ino sulla td.\-'()ld‘
Questi alcuni degli slc i
che appaiono intorno ai ;_fimm dl san
Martino sui cartelli mul C
storanti, nelle enoteche e nelle vetri-
ne dei rivenditori: avvertono i consu-
matori e gli estimatori che é arrivato
il momento di gustare il vino dell’ulti-
ma vendemmia; il novello, la primizia
Un fiume di vino, “bambmn , fresco,
ancora pmiumdt.o di mo
mature fruttate e floreali, di |
dazione alcolica, con intensita olmttl-
va suadente, di facile abbinamento a
tavola e di e onale “beva”, inon-
da — ed & il primo dell’anno — il mer-
cato, suscitando la curiosita dei buon-
gustai. Per le sue caratteristiche par-
ticolari & un vino da consumarsi pre-
sto, non oltre il mese di aprile, affin-
ché non perda la freschezza e la “be-
vibilitd” che lo contraddistinguono.
Da pochi anni i vinificatori italiani si
sono d a produrre questo tipo di
vino che ha incontrato subito il gusto
dei consumatori gia abituati a bere vi-
ni similari provenienti dalla Francia.
Il consumo di questi ultimi, proprio a
causa della nuova produzione naziona-
le, & sensibilmente calato.
11 vino novello si ottiene con determi-
nati tipi di uve dell’'ultima vendemmia
vinificate, come vedremo, con una tec-
nica parti olare intesa a conferirgli
una matu
Le migliori uve lmplq,'tte sono que]ie
che per loro natura danno vini di
“pronta beva”, quelli cioé che matu-
rano presto. I vitigni ui derivano
i grandi vini rossi (Nebbiolo, Sangio-
vese grosso, eccetera) non sono idonei
perché trasmettono al vino una strut-
tura troppo ricea; in particolare 1'ec-
cesso di tannino ;.{11 conferirebbe una
sgradevole ruv . Questo natural-
mente vale solo per i vini rossi in quan-
to 1 bianchi sono, in linea di massima,
privi di tannino. I prir li pregi dei
novelli, come gia abbiamo rlettn in
apertura, sono la fr :
to, la fragranza, la vivacita e la ¢ he-
va”, mentre il principale difetto che
possiamo in essi riscontrare é la limi-
tata possibilita di mantenerli nel t

- dunque vini da

le loro caratterist

ri si disperdono in poco pi qua.ttm-




