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

Vino, si beve meno nfa meglio

__________________  G io r n e e  di Thiene s s

L e preferenze variano 
anche a seconda dell’età

«Il vino fa buon sangue» insegnavano i 
nostri nonni 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 è un piacere. Soprattutto 
se è buono. I thienesi sono veramente 
intenditori di vino? Quali sono le loro 
abitudini e come sono cambiate negli ultimi 
anni? Si beve più o meno di un tempo e 
soprattutto che cosa si beve? A queste 
domande abbiamo cercato di rispondere 
con l’aiuto degli addetti ai lavori.

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

vino, scegliendo però prodotti (fi qualità. 
L’«ombra» è ornai un ricordo sterco 
sostituito dal più attuale «facciamoci un 
bicchiere», che di sdito è il friziantino, 
soprattutto se lo chiedono giovani; ancora 
il vino, per lo più bianco; : considerato da 
molti un ottimo aperitivo. I giovani,, che 
continuano ad amare ls birra e le bibite 
gassate, quando seno ih compagnia ap
prezzano anche il vàio. Anche dàlie nostre 
parti è arrivato il «botar» dei vini rovelli. 
Lo champagne, ma anche le spumante in 
genere, continua a mantener: 0 suo fasci
no. Infine molti vorrebbero essere da som
melier, ma sono pochi i veri interdiiori.

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

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

lóro preferenze sono per i 
vini amabili — Brachetto e 
la famiglia dei fragolini — 
e per gli spumanti: i più 
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 
perchè sono più dissettanti». 
Quanto alle provenienze, so
no richiesti per lo più vini 
locali. Pur essendo disponi
bili in enoteca un centinaio 
di tipi di vini, le preferenze 
riguardano in particolar mo

do ì prodotti regionali tra 
questi, Pinot, Tocai, Gair- 
bedara Soave, mentre per 
g i sparanti la zor-a si «pe
sta su Valdonfciadere e (fin
tomi. I visi particolari sono 
chiesti invece di sera 

5 : anche Marini confer
ma un calo nel consumo del 
v:r.c, Nicola Marchiorettc,

dd bar Buzzolan, segnala 
nvece una tendenza «ver
sa: da lui il consumo del 
vino è aumentato a scapito 
dei liquori. Non ci soao più, 
ad esempio, quei contadini 
che andavano a portare il f 
latte di prima matti re  e si 
remavano a bere (’«Genet
ta:» di grappa.

Il nar è ooasideiato anco
ra Cu più un punta d: ritro
sa  2 non é un caso che le 
presenze sinno numerose so
prattutto prima c dopo le 
partile di calcio, quando il 
ioii;o biccniere e accom
pagnato arche da qualche , 
sc o rm e sa  Da Bozzoian è 
mol:o richiesto il bianco 
macchiato. I cliemi p ù esi
genti semai ano essere i più 
giovani, anche se magari 
quando sono da soli prefe
riscono birra o bibite: Le 
b ra  preferenze riguardano 
per lo più tocai, dìv o p ro
see chi.

E e abitudini ai ristoran- 
f. fi? Siamo riusciti ad avere 

alcune infoi mazioni da 
Francesca Signorini, prima 
che il «Roma» chiudesse, t eYa molte il v.no novello — 
ha risposto — ; piacciono i 
vini dei celli Berici e il pro- 
seccc, eoa come sono ap
prezzati i vini frizzanti», ai 
solila era lu a consigliare i 
dienti, più attenti alla quali
tà che aL prezzo. «Molte 
pensare — tia aggiunto — 
preferivano il vino bianco 
anche con g l  arrosti, perchè
10 trovavano più fresco».

ZI vino bianco piace molto
anche ai c denti del ristoran
te «A: Mi!a.n«i», anche se 
non accompagna il pesce, e 
questa in particolar modo 
nel periodo estivo. A parte
11 vino sfuso, che è il più 
ricniesto, le preferenze sono

Eei i pinot e per il vino 
•fezarte. Per quanto riguar
da invece il vino rosso, le 

scelte si limitano quasi eslu- 
siv intente a novello e al 
cabernet.

Curiosità, tendenze e preziosi 
consigli ci sono stati fomiti dal- 
l’avv. Aldo Dall’Igna. «Il consu
matore si sta raffinando — ha 
esordito — non a caso dagli ultimi 
dati risulta che il consumo del vino 
è diminuito del 40 per cento in 
pochi anni, creando un certo allar
me fra i produttori. Se tuttavia è 
diminuita la quantità, si è fatto un 
balzo in avanti per quel che riguar
da la qualità. Un esempio in que
sto senso ce lo dà il Friuli: un 
tempo in quella zona non esisteva
no vini in bottiglia, oggi invece non 
c’è più 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 perchè si sono resi 
conto che chi non produce buoni 
vini si autoesclude».

«Quale vita è mai quella dell’uo

Qualità superiore 
rispetto al passato 
11 fpzzmite attira 
parecchio i giovani

facilonerie nello stalo di ubriachez
za, perené ha una massa muscola
re minore».

— Come giudea il boom del 
vino, novellai

«È un’ottima cosa, perchè è un 
vino Teseo, piacevole, profumato; 
ha la freschezza e i profumi dell’u
va appaia raccolta. In Italia esi
stono ariuainent: 140 produtto
ri».

— Esiste ancora la moda del- 
l’«ombretia»'7

«Si trat;a orma; solo di un ricor
do storico, completamente sostitui
to dai vini frizzanti II vecchio 
modo di dre si è trasformato oggi 
n 'fasciamoci un. bicchierino’. Le 

origina di questo deito si spiegano 
facendo riferimento a piazza San 
Marco, a Venezia, quando il vino, 
contenuto in fiaschi, veniva vendu
to dagli ambulanti cne si servivano 
di carretimi e per ncn farlo scalda
re sotto il sole si spostavano se
guendo ’.’ornerà crei campanile».

Marialuisa Duso

mo senza vino insegnava San Pao
lo — ricorda ancora DalFIgna — 
e infatti il vino, purché preso con 
moderazione, è un’ottima cosa».

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

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

— Esiste una grande differenza, 
per quel che riguarda la qualità, 
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 largamente co
me qualità i vini doc. In Toscana 
esistono dei vini da tavola che ic 
considero fra i mighcri del mondo 
Sono il ’Sassicaia’ e 3 ’Tigna nello’, 
ma anche nel Vicentino« neU’Oltre 
Po Pavese esistonc ct:im pi odori: 
di questo tipo».

— Qual è l’orienta meato- verte 
gli spumanti?

«Bisogna fare delie distinzioni: 
gli intenditori preferiscono a reco-a
10 spumante classico, ottoni:c con
11 metodo champenois, ossia con la 
fermentazione naturale nelle singo
le bottiglie. Altri buoai sparanti si 
ottengono con il metodo charmat, 
fermentano cioè in autoclavi, che 
hanno la forma di grandi tori. glie. 
Oggi è molto apprezzate, soprat
tutto dai giovani, arche il vino 
frizzante, che non puc esser: con
siderato un vero : proprie spu
mante. Fa la spuma sole quaic o

nreme tersalo e si sente un po’ 
quando s beve. Ottimi sono gli 
spumanti del Trentine, dell’Okre 
Po Fa/care, delle zone ci C a’ del 
Bosco, s J  ago d’Iseo eJiancofa 
delFAstigiano, che: ha d:Le caratt:- 
rist eie :utte preprie».

— Es s:e ancora il fascino dello 
champagne?

«M dtss^no, osrchè è un grane e 
vaio, mimi;abile. Gli spumanti iia- 
1 arti Forse non sarò inferiori corre 
cuaìiià. ma b a rro  caiarieristiche 
diverse; sia per : s sterni di coltura 
de ; di rimfcazioie. L’eccellenza 
cello champagne merita tanto ri
aperto quarto quel frate che è stato 
com Ferignon, i non plus ultra

rii a tecnica vinjflta».
«Lo chamnagfl^Pnò essere cor

si derato mori© s alile ala donna 
— agg unge l’aw. Dall’Igna — ed 
è sempre la donna la pm sensibile 
a cogliere i prò bali e i sapori del 
vino, arre "E se può cadere pii


