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Si diffonde la 
moda di bere vini 
bianchi giovani, 
freschi e frizzanti, 
ma non sempre 
sono i migliori 
Il ritorno all’antico 
con l’uso della 
«barrique» per lo 
Chardonnay
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J1 vino cambia età
olti ricordano ancora 

il tipico vino bianco dell’ini­
zio degli anni ’60 di colore 
giallo molto intenso, rustico 
e dal sapore grossolano, un 
vino che qualche volta m a­
turava in vetusti contenitori 
di legno e in m olti casi non 
era esente da difetti.

Da quei tempi il vino bian­
co è molto migliorato grazie 
all’opera di com petenti eno­
tecnici e all’impiego di m ac­
chine enologiche dalla tec­
nologia sem pre più sofisti­
cata.

Ne hanno beneficiato tu tti 
i settori della vitivinicoltu­
ra, dal piccolo produttore 
alla grande industria  e le 
cantine cooperative.

Sull’onda di un generale 
miglioramento si è innesca­
ta  una moda del vino giova­
ne. Il vino, soprattu tto  il vi­
no bianco, deve essere pro­
dotto in tem pi brevi e con­
sum ato altrettanto  veloce­
mente. E preferibilm ente il 
vino bianco deve essere non 
solo fresco ma anche vivace, 
ovverossia frizzante o pètil- 
lant.

Si è creato così il mito del 
vino dell’annata, ed il mese 
di novembre i consum atori 
torm entano i produttori 
con la richiesta del vino 
nuovo. Ben presto la moda 
del vino giovane si è rivelata 
un grosso affare com m er­
ciale che ha risvegliato alcu­
ni settori della sopita econo­
mia vinicola. Ma d ’altra p ar­
te ha evidenziato alcuni lati 
deboli di questo tipo di p ro ­
duzione.

Una vinificazione in tem ­
pi brevi porta, bene o male, 
ad una massificazione, co­
stringe ad una raccolta p re­
coce dell’uva, impedisce 
una scelta accurata delle 
m aterie prim e e soprattu tto  
non consente di evolvere nei 
tem pi appropriati ogni tipo­
logia di vino.

Infatti ogni vitigno e ogni 
zona di provenienza ha ne­
cessità di un certo periodo 
di affinamento, prim a della 
commercializzazione, tale 
da poter sviluppare al m as­
simo le caratteristiche del 
vino. Inoltre un uso eccessi­
vo della tecnologia porta si 
dei vini igienicamente per­

fetti, senza difetti, m a anche 
un appiattim ento delle ca­
ratteristiche organoletti­
che.

Troppe volte si bevono vi­
ni -  a tem peratura troppo 
fredda -  dal colore bianco 
carta di cui si avverte solo 
un flebile profum o ed una 
spiccata acidità. Tanto è ve­
ro che in alcune regioni co­
me il Friuli è difficile d istin­
guere tra  di loro i vini di di­
versi vitigni realizzati dallo 
stesso produttore. Capita di 
confondere un Pinot Bianco 
con un Tocai: la vinificazio­
ne esasperata finisce per eli­
m inare i caratteri distintivi 
dei vitigni.

Negli ultim i tem pi tra  gli 
operatori del settore com in­
cia a farsi strada una nuova 
m aniera di fare il vino bian­
co che prevede una maggio­
re attenzione all’uva.

E ’ orm ai chiaro che per 
fare un grande vino occorre 
partire  da un vigneto dove si 
produce una m ateria prim a 
ineccepibile e raccolta al 
giusto punto di m aturazio­
ne.

E ’ m aturata una nuova

sensibilità di vinificazione 
dei vini bianchi che ha sco­
perto m etodi antichissim i 
come la barrique -  la picco­
la botte di rovere della capa­
cità di 225 litri -  nella quale 
h vino soggiorna per lunghi 
mesi p rim a di essere im bot­
tigliato.

Ne risultano vini bianchi 
im portanti, di grande s tru t­
tu ra  che sono in grado di mi­
surarsi con i migliori bian­
chi di Borgogna, come lo 
Chardonnai di Ca’ del Bo­
sco, di Angelo G tJSf di Ma­
culan, di Vallarom o di Jer- 
mann.

Ma lasciando a parte  il 
Chardonnai, uno dep ilisi ri­
detti vitigni internasèonàli, 
la nuova sensibilità haSfato 
grandi risu ltati anche con i 
vitigni autoctoni.

In  definitiva si viene a 
creare una forbice che da 
una p a rte  vede i vini giovani 
e facili adatti ad un consu-. 
mo corrente ed immediato, 
e dail’altra, i vini bianchi di 
un certo impegno destinati 
ad un consum atore più raf­
finato ed esigente.
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