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Le preferenze variano
anche a seconda dell eta

Diverse le tendenze negli esercizi pubblici: in
qualche locale s’e registrato un calo nel consumo
mentre in altri ¢'€ stato un aumento a scapito dei
liquori - Nei ristoranti successo dei «bianchi»

Vino, si beve mené nia meglio

«La gente non chiede pia
solo del vino — osserva
Giuseppe Marini, titolare
dell’enoteca “Al Cappello”
— ma, soprattutto in un
locale come il mio, chiede
prodotti di qualita. E il
cliente sa benissimo che co-
sa € buono e che cosa non
lo &, anche se magari non
sempre € in grado di distin-
guere un tipo da un altro».

Al «Cappello» la clientela
puo essere suddivisa grosso
modo in due fasce, distinte
anche per orari: ci sono i
clienti del giorno, per lo piu
amici, persone che lavorano
o abitano in centro ¢ si
ritrovano quotidianamente.
Le loro preferenze sono per
i vini leggeri, per lo pid
bianchi, non impegnativi e
solitamente non frizzanti.
Alla sera invece il locale &
frequentato soprattutto da
giovani, in particolar modo
durante il fine settimana. Le

«Il vino fa buon sangue» insegnavano i
nostri monni alzando allegramente i bic-
chieri, magari nell’intervallo del lavoro dei
campi o alla sera, quando si ritrovavano
all’osteria. Ma prima di ogni altra cosa, un
bicchiere di vino é un piacere. Soprattutto
se ¢ buono. I thienesi sonmo veramente
intenditori di vino? Quali sono le loro
abitudini e come sono cambiate negli ultimi
anni? Si beve pit o meno di un tempo e
soprattuito che cosa si beve? A queste
domande abbiamo cercato di rispondere
con l'aiuto degli addetu ai lavori.

Dalle impressioni raccolte qua e la pare
che la tendenza sia di consumare meno

vino, scegliendo peru prodotti & gualita.
L'«<ombra» & ommai um riecrdo sterico
sostituito dal pii attaale «faeciamod un
bicchiere», che di sdlito € il fmnmno,
soprattutto se lo ctiedono | giovari; ancera
il vino, per lo piit bianco, 3 considerato da
molti un oftim> speditivo. I giovani, che
continuano ad amare 1z birrz e le Eitite
gassate, quando scne in compagmia ap-
prezzano anche il vine. Arcke dalle nostre
parti ¢ arrivato il «bocar » dei vini rowvelli.
Lo champagne.
genere, continua a maatzner2 il suo fasci-
no. Infine molti vo-rebberc esszre d=i som-
melier, ma somo pcchi !

ma anche lc spumente in

veri interditori.

loro preferenze sono per i
vini amabili — Brachetto e
la famiglia dei fragolini —
e per gli spumanti: i pid
richiesti sono Prosecco,
Cartize e Ferrari. I giovani
hanno cominciato ad ap-
prezzare anche i vini friz-
zanti, che vanno sorseggiati
per coglierne a fondo il sa-

pore.

«La tendenza a bere birra
e Coca Cola rimane comun-
que — precisa Marini —
soprattutto d’estate, anche
perché sono pil dissettanti»,
Quanto alle provenienze, so-
no richiesti per lo piu vini
locali. Pur essendo disponi-
bili in enoteca un centinaio
di tipi di vini, le preferenze
riguardano in particolar mo-

dc i prodotti regioaeli tm
questi, Pinot, Tocai, Gar-
bellara. Soave, mentre per
gi spamanti le zona si spc-
stz su Vakdoobkiadere e dir-
torri. I vini particolari son>
chiesti invece di sera

Sz anche Marin: confzr-
ma ur: calo nel consumeo del
virc, Wicola Marchiorztic,

dd bar Buzzolam, seghala .

nvece ura tendenra :nwver- |

;a: da lwi il corsumo del
vino € aumentato a scapito
dei l)quor.. Non ci somo piu,

ad esempio, quei comadini

che andavano a gortare il
‘atte di prima mettima 2 si
fermavano a bere I'«ccaet-
1a» di grappa.

Il oar & comsiderzto ar.co-
ra Cai pilt un punto d: ritro-
we 2 non € un caso che le
Presenze Sieno nursrose so-
prattutto prima c dopc le
pariize di ¢akio, juand> il
toile biccaiere ¢ accom-
pazmato arche dz quakhe
scormessa Da Bazzolan é
mol:o rickiesto :1 bmaco
mecchiatc. I clienzi pu esi-
genti semo1ano ess2re i pil
gicyeni, amche s2 magari
quaxdo seno da scli prafe-
rscono birra o bibike. Le
loro prefersnze riguardano
per > pit focai, dry o pro-
secchi.

E e abitudii ai ristoran-
6? Siamo riusciti ad avere
glcure informazioni da
Francssco Signorini, prima
chz il «Foma» chiudesse.
«Va mmoltc il vino novello —
ha risoost> —; piacciono i
vini dzi cclli Berici e il pro-
seccc, COSl come SOno ap-
prezzzti i vini frizzanti». di
solita era ‘u a consigliare i
clienti, piu a:tenti alla quali-
ta chz al przzzo. «Molte
persore — he aggiunto —
preferivane il vino bianco

anche con gh arrosti, perché
lo trovavano pil frescon.

-1 vino bianco piace molto
anche ai ciienti del ristoran-
tz «A: Milaaesi», anche se
non eccom.pagna il pesce, e
qusst3 in particolar modo
nel periodo sstivo. A parte
il vino sfuso, che é il pia
ricaiesto, 12 jruferenze sono

1 i pinot € per il vino

rizzarte. Per quanto riguar-
da invece il vino rosso, le

scelte 51 limitaro quasi eslu-
sivamente a. novello e al
caberet.

Curiosita, tendenze e preziosi
consigli ci sono stati forniti dal-
Pavv. Aldo Dall'lgna. «Il consu-
matore si sta raffinando — ha
esordito — non a caso dagli ultimi
dati risulta che il consumo del vino
¢ diminuito del 40 per cento in
pochi anni, creando un certo allar-
me fra i produttori. Se tuttavia €
diminuita la quantita, si é fatto un
balzo in avanti per quel che riguar-
da la qualita. Un esempio in que-
sto senso ce lo da il Friuli: un
tempo in quella zona non esisteva-
no vini in bottiglia, oggi invece non
c'¢ pit il vino sfuso. Grazie anche
all'influenza esercitata dai mass
media, la gente sta cominciando a
imparare a degustare il vino, parte-
cipa a corsi per sommelier; gli
stessi produttori si stanno specia-
lizzando, forse perché si sono resi
conto che chi non produce buoni
vini si autoesclude».

«Quale vita é mai quella dell'uo-

mo senza vino insegnava San Pao-
lo — ricorda ancora Dall'lgna —
e infatti il vino, purché preso con
moderazione, ¢ un’ottima cosa».

— Ma qual ¢ il vino migliore e
come va bevuto?

«Non c’¢ alcun vangelo che lo
stabilisce e non ci sono dei dogmi.
Ognuno ha dei gusti particolari,
dovuti al suo sistema endocrno e
digestivo, alle predisposizioni natu-
rali, quindi tutto é relativo. Esisto-
no tuttavia delle regole: di solito
con la carne é preferibile il vino
rosso. Con il pesce, che invece non
contiene grassi particolari, puo an-
dare bene il bianco, ma sempre
con grandi eccezioni: il coniglio a
esempio non va mai servito con il
vino rosson.

— Esiste una grande differenza,
per quel che riguarda la qualita,
fra i prodotti doc e i vini da
tavola?

«I vini da tavola di solito non

hanno molta risonanza ma a.cun
di questi superano lzngamente co-
me qualita i vini doc. In Toscans
esistono dei vini da tavola che ic
considero fra i migiicri del mcndo
Sono il "Sassicaia’ ¢ il "Tignznzllo’.
ma anche nel Vicertind € n=ll’'Oltre
Po Pavese esistonc ot:im: prodo:t:
di questo tipon.

— Qual e l'orieataTenio veric
gli spumanti?

«Bisogna fare delie dis:inzioni:
gli intenditori preferiscond enco-a
lo spumante classico, oiteru:a con
il metodo champenbis, ossia con la
fermentazione naturale nelle sing>-
le bottiglie. Altri buori spammnti si
ottengono con il metadd charmet,
fermentano cioé in utoclavi, che
hanno la forma di zraadi bott glie.
Oggi € molto apprezzatc, soprat-
tutto dai giovani, arche il viro
frizzante, che non puc 2sserz con-
siderato un vero = proprc Spi-
mante. Fa la spuma sclc guznco

veme versako € si seate un po
quando s Beve. Ottimi sono gli
spurraii del Trenting, “dzOkre
Po Favesz, delle zone ci Ca’'dzl
Bosco, sl age d'Iseo e~ ancora
delP Astiziano, ch= ha dzl'e carattz-
Hst.cie iude proprie»,

— Es sie anco:a il fascino delo
champagnre?

«Mdltssimo, 22-ché é an grarce
vino, inimizabile. Gli spumanti ita-
l:ani ‘orse non soro inferiori core
cualita me harro camatteristiche
civerse, iia per : 3 stemi di coltLra
che di vinifcazone. L'eccellenza
cellp charpagne merita tanto -
spesto quarto guel frate che é steto
com Pesighon, ii non phs ulira

lla tecnica ving »,

«Lo chemoag: O 2L8€re cCr-
siferzto moito s'mile alla donna
— agg unzz 'avv, Dall'lgna — =d
€ serpre E donna la pul sensibike
a coglizre i profumi e i sapori del
vino, arc® e pud cedere [il

Qualita superiore
rispetto al passato

| f;uzqute attira

parec

i giovani

facilmerte ne.lo stato di ubriachez-
za, perca€ ha una massa muscola-
e MMorey,

— Come giucica il boom del
vino, nour:l]c

«E _ur'ottima cosa, perché € un
vino ‘resco, piacevole, profumato;
ha la freschezza e i profumi dell'u-
va appena reccofta. In Italia esi-
stono attaalmentz 140 produtto-
ri»,

— Esiste anccre la moda del-
I'«ombretiant

«Si trat:a orma: solo di un ricor-
do sterico, completzmente sostitui-
to dai vmi frizzanti Il vecchio
modo d cire si ¢ tras’ormato O%?l

n 'fazciamod un Eicchierino®
3rlgm d gussto de:to si spiegano
facendo r:ferimenio & piazza San
Marco, a Verezia, quando il vino,
zonteauto in fiaschi, veniva vendu-
:0 dagli ambdanti cae si servivano
di carret:imi € per acn farlo scalda-
e sotto :I sole si spostavano se-
zuendo "omzra cel campanile».

Martaluisa Duso




