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VINI
Ecco 1 novelly,
da bere
obbligatoriamente
entro I'mverno
di DOMENICO MANZON

Vini novelli: ogni anno ce ne sono di nuovi. Oramai
non c¢'é vignaiolo di gran nome e di rispetto che non
ci presenti, a novembre, un vino ottenuto con una
macerazione carboninica da uve perfettamente sane,
scelte grappolo per grappolo e messe accuratamente
in autoclave: i francesi hanno fatto scuola con i loro
Beaujolais Villages, i Buorgogne rose, gli Anjou, gli
Auvergne (tutti vini che poi hanno i loro V.D.Q.S. ma
che non disdegnano i vins de coupage, vini di consu-
mo corrente che hanno come minimo 9,5 gradi). Per
avere un novello ei vuole, in sostanza, un’autovinifi-
cazione che faccia saltare tutti i tempi tradizionali di
fermentazione: trattasi di un processo intercellulare

| per la presenza di anidride carbonica satura. E chia-

ro che chi acquista un vino novello, quale che sia il
produttore, lo deve bere entro lmverno, al massimo
‘entro la primavera perché il vino con i primi calorl'
perde profumo, sapore e la bassa alcoolicita che si
| ritrova (si tenga sempre presente che in Italia la leg-
ge vieta severamente lo zuccheraggio). Vini beverini
dunque: molti i rossi e i rosati, luminosi, freschi, leg-
geri, suadenti; pochi i bianchi, ancor piu beverini, ot-
timi soprattutto come aperitivi e ben gelati (sugli 8
gradi centigradi).

I novelli che ormai sono entrati di diritto nel nove-
ro di quelli consigliabili e percid con maggiore ga-
ranzia per il consumatore sono quelli veneti (il San
Paolo di Piave, il Casteller Nuova Vendemmia della
Cavit, il Primula rossa ed il Pergolato di San Michele
all'Adige, il Collio di Gradnik, il San Martin di Valle,
il Primizia di Venegazzu), i toscanl (il Valesco di
Sammontana, il Sant'Ilario di Pian d’Albola, il Vinno-
vo di Nonno Nanni, il Santa Costanza di Villa Banfi,
il Vistarenni, il Bruno di Rocea, il Bonizio Cecchi, ii
Vinruspo di Capezzana, il San Giocondo ed il Nuovo
Fiore Frescobaldi). Meritevoli di segnalazione e di
beva: il Primaticcio del Piemonte di Franco Fiorina,
i’ “"not di Angelo Gaja, il el Bosco di Zanella, il
1 ‘astris, il Novellino roeo della Cantina Sociale
di uocorotonclu il Novello Santi Val d'Illasi e, duleis
in fund, il Draganello dell tma Sociale del Ta-
burno in Foghamse (dall'p io di Falanghina e
Coda di Volpe) e i Vingioc del]a Vinicola Ocone
di Ponte (il rosso dall’'uvaggio di Aglianico, Piediros-
s0 e Sangiovese ed il bianco dall’uvaggio di Falanghi-
na, Coda di Volpe e Trebbiano).




