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Parigi vittoriosa contro il nostro «abuso» della denominazione

Lo spumante cambia etichetta 
Metodo champenois fuorilegge

R | assegniamoci con un 
po’ di grinta: resteremo orfa­
ni dello champagne italiano. 
Niente paura: le bollicine 
Doc scorreranno sempre nei 
bicchieri degli italiani, ma 
lon potranno più chiamarsi 
così. Tutta colpa degli amici­
nemici cugini francesi. Pari­
gi, sotto la vecchia e gloriosa 
bandiera della grandeur, ha 
vinto per ora la sua battaglia 
campale, condotta a suon di 
carte bollate: dal 1992 la de­
nominazione «metodo cham­
penois» non esisterà più. Da 
quelle bottiglie che custodi­
scono gelosamente quel fiu­
me d’oro che è lo spumante 
italiano non ci sarà più que­
sto nome, immolato sull’alta­
re dello sciovinismo d’oltral­
pe.

Rincorso, incalzato dai 
francesi, che si sentono a lo­
ro volta inseguiti dagli italia­
ni, il nostro spumante ri­
schia così la retrocessione 
per decreto: vincente sul 
mercato, è battuto dal cavillo 
burocratico. Sì, perché pro­
babilmente il contenzioso va 
visto nella cornice del galop­
po dello spumante «nobile» 
italiano, della concorrenza 
che ha saputo sostenere, im­
ponendocela a sua volta: 
Francìacorta, Trentino e Ol­
trepò pavese sono ormai ser­
batoi di classe per i piani no­
bili della produzione di 
champenois. Concorrenti te­
mibili, che si rifanno oggi 
con l’arma del vino quel che 
hanno subito nei secoli della 
cappa e della spada.

Qualche dato chiarisce la 
posta in palio e dà la musica 
dello spessore, anche econo­
mico della battaglia: dieci an­
ni fa importavano dieci mi­
lioni di bottiglie di champa­
gne e si vendevano quattro 
milioni di champenois italia­
no. Oggi lo champagne è sce­
so a 7,2 milioni e il nostro 
prodotto è salito a 15 milioni 
di bottiglie. Il protezionismo 
lessicale ha creato un altro 
problema: quale nome dare 
allo champenois, rimasto 
senza padre anagrafico? La 
ricerca del nome d’autore,
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Una carta del 1701 raffigurante la zona del Francìacorta

per un prodotto d’autore, 
non è certo facile. Ci hanno 
provato in ventimila, che 
hanno partecipato a un con­
corso dell’Istituto italiano 
dello spumante classico. Ri­
sultato: tutte bocciate queste 
proposte a raffica.

E allora che fare? Rispon­
de Tino Lunelli, presidente 
dell’Istituto: «Il repertorio di 
etichette è vasto e stiamo la­
vorando per fare chiarezza, 
in modo da garantire al con­
sumatore un prodotto d’élite 
di qualità».

Punteggi Usa 
per le bollicine 
tricolori

Gli americani giudicano i 
nostri spumanti.

Questi ì punteggi assegnati 
da James Suckling sulla pre­
stigiosa rivista «Wine Specta- 
tor» quest’anno: 1° il Ferrari 
Brut & Brut 1981 con 98 su 
100; 2° con 95 su 100 il Cà del 
Bosco cremant; 3° ex equo il 
Monte Rosso non Docato e Cà 
del Bosco Dosage Zèro con 92 
punti; 4° ancora il Fewari 
Brut e il Cà del Bosco Brut 
(90); seguono con 88 il Villa 
Banfi di Montalcino ’82 e il 
Conte Balduino Brut ’81 della 
Riccadonna.

«Occorre -  spiega Vittorio 
Moretti titolare dell’azienda 
Bellavista di Erbusco -  un'u­
nica Doc per le zone dell'Ol­
trepò, del Trentino e della 
Franciacorta. In questo mo­
do il consumatore sa il pro­
dotto che acquista».

«Bisogna avere -  dichiara 
Mattia Vezzola, enotecnico 
dell’azienda Bellavista in 
Franciacorta -  idee chiare, 
sostenére uno sforzo promo­
zionale di marketing. Nuove 
regole devono condurre a 
una decisione comune».

Quel che finora non si è potu­
to ottenere.

Si affacciano alcune ipote­
si: qualcuno ha proposto la 
direzione «metodo classico» 
per lo champenois, ma altri 
hanno osservato che ci sono 
in circolazione già tipi di vi­
no con questa etichetta, sta­
remo a vedere, ma il tempo 
lavora contro la chiarezza, 
perché la concorrenza alle 
tre zone italiane ricche di vi­
tigni nobili (Chardonnay, Pi­
not bianco e Pinot nero) è su 
più fronti.

Non c’è solo la controffen­
siva dello champagne, ma in 
Italia perdura un vuoto legi­
slativo che lascia le briglie 
sciolte a tutti per cui lo Char­
donnay lo si sta producendo 
anche in Toscana e in Puglia.

Sul pianeta delle bollicine 
si addensano così alcune nu­
bi, proprio nel momento in 
cui questo mondo tira le 
somme di una vendemmia a 
quattro stelle. Erano anni 
che non si vedeva una qualità 
di questa caratura: uva buo­
na anche se la produzione è 
stata inferiore del 20 per cen­
to.

n.mont.

Le tecniche di vinificazione devono rispettare le proprietà specifiche

Non tradire il gusto
I sistem i per il controllo della temperatura durante la fermentazione - L’impiego dei lieviti

I 1 a vinificazione e l’affina­
mento dei vini stanno entran­
do, dopo un periodo tumul­
tuoso di rincorsa al nuovo, in 
una fase di riflessione. «La 
tecnica di vinificazione -  asse­
risce Cesare Pillon, esperto di 
vini -  non può sostituire la 
qualità della materia prima ed 
insieme non deve prevaricare 
il vino. L’affinamento del pro­
dotto non deve condurre ad 
un generale appiattimento dei 
gusti indirizzando vini com­
pletamente diversi fra loro 
verso ipotetici gusti moda».

«L'esistenza di sistemi di­
versi di vinificazione -  osser­
va Livio Testa, direttore tecni­
co di Fontanafredda -  deve 
avere come obbiettivo prima­
rio il rispetto delle proprietà 
specifiche, dei connotati di 
identità dell’origine del viti­
gno. Un barolo, una barbera 
sono tali se restano fedeli a se 
stessi, se la loro personalità 
trova conferma nel bicchie­
re». L’accorgimento tecnolo­
gico più importante, che ha 
consentito di migliorare net­
tamente la qualità del prodot­
to finale è il sistema che deter­
mina il controllo del grado di 
temperatura in cui avviene la

Enotecnici durante la fase di assaggio del vino

fase più delicata di trasforma­
zione: la fermentazione del 
mosto in vino.

«Ciò esalta -  riprende Testa 
-  tutte le sfumature presenti 
nel vino. Una temperatura 
troppo alta provoca un dete­
rioramento irrimediabile del­
la qualità, fino all’arresto del­
la fermentazione. Scompaio­
no le note aromatiche tipiche, 
il vino ammutolisce. Con il 
controllo termico della fer­
mentazione si può con più fa­
cilità ottenere un processo

In molte cantine l’acciaio ha sostituito i recipienti in legno

Bacco trasferito in una botte inox
s,« k J  iamo in una botte di 

ferro». Il proverbio la fa da pa­
drone anche in enologia, dove 
l’inox trionfa in ogni cantina. 
Ma la veneranda botte di le­
gno, che discende dal dolium  
dei Romani, serve ancora o è 
destinata al museo?

Sentiamo cosa dice Gianni 
Zonin, presidente di varie can­
tine in Veneto, Friuli, Tosca­
na, Piemonte e Oltrepò Pave­
se: «Il buon vino rosso, per at­
tingere il massimo, deve so­
stare in botti di legno, più o 
meno a lungo, secondo neces­
sità. Solo per i bianchi il legno

è stato abbandonato. Del re­
sto, i disciplinari dei maggiori 
vini rossi italiani parlano 
chiaro: prescrivono, obbliga­
toriamente, per circa 200 vini 
Doc, un periodo di invecchia­
mento in botti di rovere o di 
castagno, per un periodo che 
può variare da pochi mesi a 5 
anni (Barolo e Brunello riser­
va). Io credo fermamente in 
questo tipo di affinamento. Il 
tipo di botti da noi adoperate è 
quello in rovere di Slavonia, 
costruite a Conegliano Vene­
to». Il ruolo della botte di le­
gno è dunque importante: non 
è solo una stanza di soggiorno

per il vino ma è in grado di for­
nire un ulteriore contributo di 
tannini in aggiunta a quelli ri­
cavati dalla buccia dell'uva 
con la vinificazione. Sono im­
portanti per fissare il colore, 
per conservare meglio il vino 
e influire sul sapore. Per l’affi­
namento di taluni vini, adesso 
sono diventate di gran moda 
anche in Italia le barriques. Il 
termine francese indica un 
contenitore in quercia del Li- 
mousin, con capacità che va­
ria da 225 a 232 litri.

La loro influenza nella mo­
difica del gusto di taluni vini è 
notevole. Bisogna però stare

attenti e non farne un uso in­
discriminato. Afferma Jacopo 
Biondi Santi: «Per la matura­
zione del Brunello abbiamo 
sempre adoperato a Montalci­
no il rovere di Slavonia con 
botti che vanno da 30 a 100 et­
tolitri. Con la barrique, troppo 
odorosa, c’è il rischio di mo­
dificare la fisionomia origina­
le del Brunello». «Anche noi 
non passiamo alle barrique -  
sostiene Antonio Mastrobe- 
rardino di Atripalda -  perché 
il tocco rifinitore non deve 
prevalere sul carattere etereo 
del Taurasi».

Limb.

completo, ovvero la totale tra­
sformazione degli zuccheri 
presenti nel mosto in alcol. 
Inoltre si manterranno nel vi­
no tutti i suoi profumi, la sua 
fragranza rimarrà inalterata». 
Altre due caratteristiche es­
senziali di una corretta vinifi­
cazione riguardano il conteni­
mento della solfitazione e la 
non aggiunta dei lieviti sele­
zionati esterni. «In fermenta­
zione -  precisa Testa -  la solfi­
tazione si deve limitare a quel­
la minima necessaria per con­
tribuire alla selezione natura-

Un percorso 
fra le vigne 
valtellinesi

Una strada di vini, ma anche 
di bellezze naturali, reperti 
storici e specialità culinarie, 
quella inaugurata alcuni mesi 
fa dalla Nino Negri, il maggio­
re complesso vitivinicolo vai- 
tellinese. Il percorso consta di 
quattro circuiti che interessa 
Sassella, Grumeilo, Inferno, 
Fracia e Valgella.

Il percorso principale segue 
la statale n. 38, parte dalle vi­
gne del Sassella, passa per la 
cantina di Chiuro e termina 
dove finiscono le vigne del Val­
gella. Percorrerlo vuol dire ri­
vivere nella mente i duemila 
anni dei vini della Valtellina.

le dei lieviti al fine di non in­
taccare i batteri malolattici 
che, a dosi superiori di solfiti, 
verrebbero inibiti. Infatti è 
proprio la presenza dei batteri 
malolattici che consente di 
iniziare subito, appena con­
clusa la fermentazione prirr Q- 
ria, quella alcolica, la tras 
mazione dell’acido malico m 
acido lattico».

In particolare per i vini ros­
si questo processo è decisivo 
per conseguire il risultato di 
un vino aromatico ed aperto, 
pienamente espresso. Altri­
menti si avrà, a causa del mag­
gior grado di acidità dell’acido 
malico in rapporto all’acido 
lattico, un vino non equilibra­
to, chiuso, immaturo per sem­
pre. Per questo è necessario 
che la fermentazione maiolat­
tica nei vini rossi avvenga al 
più presto. Però solo pigiando 
uva sana e ben matura è possi­
bile attenersi a questi criteri.

«L’altra caratteristica della 
vinificazione -  spiegano i tec­
nici della azienda di Serralun­
ga d’Alba -  è l’assenza di im­
piego di lieviti selezionati 
esterni i quali vengono im­
messi per garantire una fr 
mentazione completa, 
non vale per gli spumanti cne 
rifermentano proprio per ef­
fetto di lieviti. Ogni uva in na­
tura è dotata di una carica di 
lieviti specifici che hanno la 
funzione primaria, mediante 
secrezione di enzimi, di tra­
sformare lo zucchero dell’uva 
in alcol oltre che ad incidere 
sulla composizione del bou­
quet. L’immissione di lieviti 
esterni può attutire la tipicità 
aromatica del vino». Dopo la 
fermentazione il vino ha biso­
gno di un periodo più o meno 
lungo di affinamento nel qua­
le la sua personalità si dispie­
ga completamente. I vini rossi 
freschi come il Dolcetto, il 
Grignolino, il Roero, la Freisa, 
la Bonarda che vengono im­
messi sul mercato nella pri­
mavera successiva la vendem­
mia,- devono conservare tutta 
la loro gloriosa freschezza e 
mantenere i delicati sentori 
che ricordano il gustò delPfcvya 
di settembre.

Francarlo Neg
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Calo produttivo con punte di olire il 40 per cento

Dall’avara vendemmia ’88 
grappoli a cinque stelle

l  Incannata memorabile in quasi tutte le regioni - Per la siccità 
un pò9 sottotono alcune aree del M ezzogiorno

A
X x n c h e  se l'ultimo raccol­
to aeiruva, tanto in liana 
quanto negli altri Paesi vini- 
c dolio Coo, ò ototo noto 
v. diente inferiore al passa­
to, con punte negative di ol 
tre il 40 per cento, i produtto­
ri sono tutti concordi nell’af- 
Jermare: l’88-89 sarà una 
grande annata per il vino. SI, 
purtroppo la vendemmia è 
stata fra le più avare fra quel­
le del dopoguerra ma l’uva, 
tutta di qualità eccellente, 
sta esprimendo vini memo­
rabili, degni del Gotha enolo­
gico.

In Piemonte si è registrata 
una diminuzione produttiva 
del 20 per cento ma il vino è 
già giudicato da cinque stel­
le. J bianchi sono molto pro­
fumati, di armoniosa compo­
sizione, con un equilibrio 
àcido perfetto.

Molto aristocratico e at­
traente il colore dei rossi, al­
la Bubka o alla Cari Lewis la 
loro atletica struttura, rara 
1 ^licatezza dei profumi, 
pj.. riassumono il mistici­
smo poetico e la celata sen­
sualità della Langa.

Gli esperti stanno adesso 
discutendo l’evoluzione del 
barolo e del Barbaresco 
fnentre comincia a manife­
starsi un fruttato al diapason 
in un caleidoscopio di sensa­
zioni pre e post-aromatiche.

Calma, bisognerà aspetta­
le dai due ai quattro anni pri­
ma che questi vini possano 
ironeggiare sulla tavola del 
gourmet raffinato, che inse­
gne l’ecologia nel lucóre dei 
nettari più aristocratici.

Anche la Lombardia, sissi­
gnore, quest’anno è a cinque 
ptelle, assieme al Veneto, al 
¿Trentino, al Friuli-Venezia 
Giulia e alla Toscana.

Un po’ sottotono Puglia, Si­
cilia e Sardegna colpite da 
inusuali avversità atmosferi­
che. Però in talune cantine se

Ìa quantità è stata un vero di- 
¡astro, sono in vista sublimi 
»ottiglie.

Dei 154,5 milioni di ettoli- 
jtrTdi vino realizzati quest'an- 
aio nella Cee, ben 64 milioni

dia nazionale si aggira fra i 70 
e 172 milioni di ettolitri, rica­
vati da una superficie vitata 
ehc raggiunte 1.400.000 etta 
ri.

Solo la Spagna ci batte co­
me ootenoiono di vigna ma il 
rendimento dei ceppi lusita­
ni è circa un terzo rispetto ai 
nostri, a causa di condizioni 
ambientali troppo siccitose o 
per altre difficoltà ambienta­
li.

Tutto sommato, la bassa 
produzione non è uno svan­
taggio. Contribuirà prima di 
tutto ad alleggerire le giacen­
ze e impegnerà i produttori a 
realizzare una lavorazione 
più accurata.

La decisione, un po’ cervel­
lotica, della Cee di avviare al­
la distillazione obbligatoria 9 
milioni di ettolitri di vino, di 
cui 6,39 milioni per l’Italia, 
2,47 per la Francia e 200 mila 
ettolitri per la Grecia, ha irri­
tato i francesi e destato non 
poche perplessità in casa no­
stra.

Convertire in brandy tutto 
quel vino è un azzardo, le 
vendite dei superalcolici so­
no in regresso.

Recentemente il ministro 
dell’Agricoltura, Calogero 
Mannino, ha presentato a 
Roma il Piano vitivinicolo,

concepito come uno stru­
mento per definire ubbietlivi 
e criteri di intervento nel 
comparto. Naturalmonto il 
progotto prevede il potenzia­
ménto è là razionalizzazione 
dolio strutturo esistenti, non 
ché una speciale azione pro­
mozionale sui mercati esteri.

Se non vogliamo restare 
eternamente secondi, dob­
biamo convincere gli impor­
tatori di tutto il mondo, com­
presa la catena di distribu­
zione ad essi collegata, delle 
effettive risorse offerte dalle 
nostre bottiglie, mandando 
in trasferta le più pregiate e 
non ignobili ronzini, nemme­
no degni di osterie del subur­
bio. Intanto anche la Cee, 
ogni tanto, qualcuna ne im­
brocca. Difatti, in deroga alle 
severe norme che vietano 
nuovi impianti fino all’ago­
sto del 1990, l’Italia ha otte­
nuto 14 aumenti di zone vita­
te Doc per circa mille ettari. 
Ne sono interessati i Colli 
piacentini, i Colli bolognesi, 
il Friuli (che non riesce a 
soddisfare la domanda per i 
suoi vini), l’Abruzzo per il 
Trebbiano e l’Umbria per 
l’Orvieto. Il discorso è sem­
pre lo stesso: per i vini validi 
c’è ancora spazio.

Luciano Imbriani

Produzione di vino negli stati membri 
della Cee per categoria 

di prodotti
(media 1982-1985 - migliaia di ettolitri)

Vini da  
tavo la

V .q .p .r.d .
(1>

Altri vini
(2) Tota le

Francia 40.399 19.359 10.357 70.115
Grecia 4.465 326 94 4.885
Italia 59.966 8.132 3.288 71.386
Lussemburgo 56 119 175
Portogallo 5.244 3.700 300 9.224
RF di Germania 1.263 9.862 11.125
Spagna 22.561 7.302 3.777 33.640
Altri 15 15
EUR 12 133.969 48.800 17.816 200.585

Altissimi livelli qualitativi 
per la terza volta in dieci 

anni - 1 coltivatori puntano 
su rese limitate dei terreni 

Buon andamento dei prezzi
delle uve 

Le strategie per i mercati 
internazionali

Annata eccezionale per 1 vini 
rossi delle Langhe. Nella foto, 

una cantina di Barolo

Piemonte da record
nche quest’anno per 

la terza volta in dieci anni il 
livello qualitativo del vino è 
altissimo, la riduzione della 
quantità di uva vendemmia­
ta lo scorso autunno, accom­
pagnata da una perfetta ma­
turazione ha favorito questo 
eccezionale risultato». Con 
queste parole Alessandro Ab- 
bruzzese, direttore dei Teni- 
menti di Barolo e Fontana­
fredda sintetizza un giudizio 
unanimemente condiviso.

La bontà dei vini della ven­
demmia ’88 non è relativa al 
solo Piemonte: è una realtà 
più generale. «A livello nazio­
nale -  osserva Cesare Pillon, 
autorevole esperto di vini -  
alla scarsità è corrisposta 
una grande qualità. La ridu­
zione della quantità di uva è 
mediamente del 15-20 per 
cento nei confronti del 1987. 
Occorre tenere presente che 
nel 1987 si registrò un decre­
mento del 5 per cento sul 
1986. La causa principale è 
un andamento climatico del 
tutto particolare, addirittura 
anomalo che ha limitato la 
fruttificazione senza intacca­
re, anzi favorendo la piena 
maturazione dei grappoli; 
questo tanto in Friuli quanto 
in Sicilia, tanto in Toscana 
quanto in Piemonte».

«Questa situazione -  osser­
va Teresio Ercole, direttore 
commerciale di Fontana­
fredda -  dovrebbe far riflet­
tere i produttori. Per compe­
tere sul mercato internazio­
nale la strada da percorrere

spondenti all’ottenimento 
del massimo livello ed insie­
me bisogna favorire le zone 
ad alta vocazione viticola». Il 
buon andamento dei prezzi 
delle uve ha compensato am­
piamente la scarsità del rac­
colto.

L’analisi dettagliata dei vi­
ni dell’ultima vendemmia 
presenta un quadro di ecce­
zionalità sia per i bianchi sia 
per i rossi, sia per quelli che 
fra pochi giorni saranno 
messi in vendita nelle enote­
che e sia per quelli che hanno 
bisogno di anni di maturazio­
ne nelle botti di rovere. «I vi­
ni bianchi piemontesi -  asse­
risce Livio Testa, enologo di 
Fontanafredda -  presentano

La produzione di vino deri­
vante dalla vendemmia dello 
scorso anno è valutata circa 
65 milioni di ettolitri. E’ una 
produzione mediamente infe­
riore di poco meno del 20 per 
cento rispetto alle punte mas­
sime nazionali, che hanno 
raggiunto gli 80 milioni di et­
tolitri.

In particolare la contrazio­
ne più pesante si è avuta nel 
Sud, in Puglia ed in Sicilia, 
per la gelate primaverili che 
hanno ostacolato la piena fio-

un quadro aromatico eccelso 
per la fragranza dei profumi. 
Fra poco esprimeranno tutto 
il loro fascino che deriva da 
un perfetto equilibrio di pie­
nezza al gusto e di delicatez­
za al sentore». Il moscato, ba­
se per la produzione dell’Asti 
spumante, è incredibilmente 
armonioso. Infatti si ritiene 
che, a memoria d’uomo, il 
moscato di quest’anno sia il 
migliore.

L’altro vitigno bianco, lo 
Chandonnay (introdotto nel­
la Langa più di dieci anni fa 
da Fontanafredda che ha di­
stribuito ai contadini più di 
50.000 barbatelle da pianta­
re) è ben strutturato e fa pen­
sare ad una longevità straor­

z o  i 5.758.792 del 1987. Nel­
l’ambito della regione la pro­
vìncia di Cuneo ha subito la 
contrazione più grande, sti­
mata in 306 mila quintali di 
mancata produzione e si è at­
testata su 1.097.200 quintali. 
Gli ettari coltivati a vite in 
Piemonte sono 67.392.

Nella Langa gli ettari vitati 
sono 17.920 di cui 11.563, ovve­
ro oltre il 60 per eento, produ­
cono vini a Denominazione 
d’origine controllata o garan­
tita. ____________  -

dinaria. La gradazione alcoli­
ca naturale media è di 11,5 
gradi. Il Gavi, coltivato prin­
cipalmente nell’Ovadese, in 
provincia di Alessandria, ha 
segnato una riduzione quan­
titativa del 30 per cento. La 
siccità dei mesi estivi ha pro­
vocato qualche scompenso 
nell’equilibrio delle sostanze 
presenti nell’acino. Ciò ha in­
dotto delle difficoltà nel pro­
cesso di fermentazione sfa­
vorendo le cantine meno at­
trezzate, che non utilizzano 
il controllo della temperatu­
ra per ottenere, appunto, una 
fermentazione armoniosa e 
completa.

Ma la Langa, cuore dell’e­
nologia italiana, è soprattut­
to terra di grandi vini rossi. 
«In generale -  ci dice Livio 
Testa -  tutti i nostri vini ros­
si di quest’anno sono miglio­
ri di quelli dell’87. Dobbiamo 
retrocedere al 1985 ed al 1982 
per incontrare annate di que­
sto livello. Può anche darsi 
che per i vini di lungo affina­
mento, per il Barolo e per il 
Barbaresco, avremo delle 
sorprese incredibili. I vini 
freschi che ci apprestiamo 
ad imbottigliare sono sua­
denti. Il dolcetto, sia d’Alba 
sia di Diano, è gustosissimo, 
di buon corpo ed ha la carat­
teristica di essere già grade­
volissimo, pressoché pronto 
per essere assaporato nel no­
stro pasto quotidiano. La 
Barbera d’Alba è così com­
pleta -  prosegue Testa -  ed 
armoniosa da non avere con­
fronti con ¿e ultime annate.
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L ’estensione dei vigneti 
supera i 67 m ila ettari

In Toscana 
la medi 
delle Docg 
Siena 
leader Doc
^ í o n  Gl hanno nnoora 1 dati 
ufficiali, ma F88 sembra an 
mmeiarsi come un anno me­
morabile per il vino toscano" 
produzione qualitativamente 
eccellente ed un calo quantita­
tivo di circa il 20 per cento (dai 
4 milioni di quintali dell’87 si 
prevede di scendere a 3,2) han­
no infatti provocato un deciso 
aumento dei prezzi (per il 
Chianti classico sfuso, quindi 
meno «promosso», si parla di 
una crescita rispetto al 1986 
dei 160-180 per cento, pari a 
180.000-200.000 lire al quintale) 
in un settore tradizionalmente 
alle prese con problemi di bi­
lancio. Pare inoltre essersi sta­
bilizzata la tendenza dei con­
sumatori, in atto da qualche 
anno, a privilegiare i vini di 
pregio e di marca, che costitui­
scono il vero fiore all’occhiello 
della produzione vinicola to­
scana: ben tre della sei Docg ri­
conosciute in Italia sono com­
prese nel territorio regionale. 
Chianti, Brunello di Montani­
no (da molti definito il miglior 
vino italiano) e Nobile di Mon­
tepulciano stanno conoscendo 
momenti di grande successo 
di mercato, soprattutto all’e­
stero, e fungono da battistrada 
per gli altri Doc toscani. Nel 
campo dei vini «di origine» 
controllata o garantita, leader 
indiscussa è la provincia di 
Siena con ben 567.464 quintali 
prodotti nell’87, seguita da 
quella di Firenze con 354.125 
(su un totale di 1.294.235 quin­
tali).

Il barometro enologico to­
scano, insomma, pare tendere 
decisamente al bello. In primo 
luogo prosegue la tendenza a 
differenziare la produzione vi­
nicola, sempre mantenendosi 
sui vini di alta qualità: signifi­
cativa in tal senso è la massa 
di proposte per {’istituzione di 
nuove Doc, tra le quali una per 
il vinsanto tipico toscano e 
un’altra che separi il Chianti 
classico dagli altri Chianti. In­
fine, tutti gli occhi sono puntar 
ti sulla grande operazione di


