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Giro nei paradisi 

dei produttori di alta 
qualità : dal Piemonte 

alla Toscana, passando 
per Lombardia e Trentino

Vigneti 
sulle colline 
del Trentino
(foto Marka)
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Manager, contadini 
e magari filosofi

Austria, Svizzera tedesca. Si 
muove anche il Messico: la cate­
na della Bice sta aprendo un ri­
storante per 480 coperti a Città 
del Messico».

La ristorazione d’alto livello 
fa da traino, come sempre, così 
come ha fatto per i vini francesi 
nel mondo. «Un palcoscenico 
incredibile», dice Gaja. E an­
nuncia che anche l’Enoteca 
Pinchiorri mette il suo marchio 
su un ristorante nel centro di 
Tokyo: più di mille metri qua­
dri, e qualcosa come 98 milioni 
al mese d’affitto. Non è solo una 
faccenda di marketing, ovvia­
mente. I vini italiani di qualità 
«escono» sempre più spesso 
nelle degustazioni «cieche». A 
Londra, al ristorante La Gavro- 
che, la ditta di cristalli Riedel ne 
ha organizzata poco tempo fa 
una particolare: trenta vini a 
base di cabernet sauvignon, an­
nata '88, ognuno in quattro for­
me diverse di bicchiere, per va­
lutare come la forma influenza 
la percezione del vino. E in que­
sta gara, con tutti i prémier crus 
di Bordeaux e molti california­
ni, due vini italiani hanno pri­

meggiato. Il Darmagi 88 di Gaja, 
e l’Omellaia 88.

Omellaia è l’azienda apícola 
di Ludovico Antinori a Beiglie­
li, proprio là dove «i cipressi 
van da San Guido in dup ice fi; 
lar...». Qui c’è un intreccio di 
nomi e luoghi che dicono molto 
sulla realtà vinicola toscana, 
antica e moderna, e sul cammi­
no della sua qualità. Ludovico 
Antinori, della dinastia che pro­
duce vino dal Trecento, ha irn-
{»iantato questa azien ia-model- 
o staccandosi dalla casa madre 

fiorentina, della quale è t itolare 
il fratello Piero. Omellaia è un 
esempio di quei vini «ncn tipi­
ci» cne hanno rilanciato nel 
mondo il prestigio d, Toscana, 
prestigio per altro già solidissi­
mo ma un po' appannato in qua; 
lità. Come il Tignanella, degli 
Antinori di Firenze; c orne il Sas- 
sicaia, degli Incisa della Roc­
chetta, cugini degli Antinori, e 
anche loro attivi a Bolgheri.

«Il mercato va benissimo, 
non riusciamo a soddisfare tut­
te le richieste», dice ChristaSut- 
ter dell’Azienda Omellaia. An­
che loro vanno per fl mondo a
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gonfie vele, con una produzio­
ne limitata (70 mila bottiglie di 
Omellaia ’88): «L’anno scorso 
abbiamo aperto in Canada, Bel­
gio, Olanda. Negli Stati Uniti c’ 
eravamo già, e ci pare che lì il 
mercato sia in ripresa: sarà ef­
fetto delle ultime ricerche sul 
colesterolo, che dicono come 
facciano bene un paio di bic; 
chieri al giorno...». L'azienda di 
Ludovico Antinori ha messo a 
segno un altro bel successo nel­
la degustazione che s’è tenuta a 
Zurigo in febbraio: il loro Mer- 
lot Massetto '88 è arrivato quar­
to fra venti Merlot di tutto il 
mondo.

Un Merlot, altro vino «non ti­
pico». Come il Sassicaia, a base 
di uve cabernet sauvignon, che 
è stato la più clamorosa rivela; 
zione italiana degli ultimi dieci 
anni. Grande merito agli Incisa 
della Rocchetta, e riprova che a 
trainare il futuro del vino tosca; 
no sono spesso le grandi nobili 
famiglie. Un successo che non è 
necessariamente legato, in To­
scana, a dimensioni aziendali li­
mitate. Gli Antinori di Firenze 
possono sbandierare il succes­
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so di due vini ¡®on tipici» come 
il Tignanello (base sangiovese) 
e il Solaia (base cabernet sauvi­
gnon). Ma la loro azienda è una 
specie di Fiat :el settore: gran; 
de produziore (dodici milioni 
di bottiglie), e in passato una 
partecipazione straniera (la 
multinazionale inglese Whi- 
tbread) poi ternata in mano fio­
rentina. Sole vini «d’invenzio­
ne» nel rilanc io toscano? Non è 
detto: basta guardare al succes­
so crescente del Brunello, mol­
ta parte del celale si deve alla fa­
miglia BiondL-Santi

Nelle diverse regioni italiane 
dove si fa vino d’alta qualità, si 
sente il «traino» dei nomi più 
qualificati. I  compratori stra­
nieri, ristoratori e addetti ai la­
vori ma anche i molti «turisti» 
del vino, vanr o ora alla ricerca 
dei piccoli produttori, piccoli 
per dimensione ma non per 
qualità. Nell Albese non cerca­
no solo Gaja eCerett o, altra star 
dei rossi piem ontesi, ma anche 
I Paglieri, Kibajà, Sandrone, 
Giacosa, per ¿ m e  a cuni facen­
do torto agli a tri. Così come in 
Lombardia, a Erbusco in Fran-

ciacorta, all' enfant prodige 
Maurizio Zanella, che ha porta; 
to la sua Cà del Bosco a livelli 
massimi, si affianca l’azienda 
Bellavista di Vittorio Moretti. 
Per concentrazione di attività e 
caratteristiche tipiche, è questa 
la «vera» zona dello spumante i- 
taliano. Fuori di qui, in Trenti; 
no, fa storia a sé la Ferrari dei 
fratelli Lunelli: qui siamo fuori 
classifica, con un nome che all' 
estero sta alla pari di Gaja.

Ogni azienda, ogni realtà pro­
duttiva, ha dietro storie di uomi­
ni che andrebbero raccontate 
lasciando da parte le cifre del 
mercato. Perché i signori del 
vino, quelli che al mestiere de­
dicano passione, sono gente cu­
riosa e affascinante. Metà con­
tadini e metàfilosofi. Discutono 
di vitigni, ma se si lasciano an­
dare non temono di parlar d’a­
more, di sogni e di speranze. 
Quasi sempre, fanno vino che 
gli assomiglia. Spesso, dietro le 
mutazioni di un settore produt­
tivo, ci sono storie di padri e fi­
gli. Come quella di Silvio Jer; 
mann, che asoli 37 annièormai 
una stella del vino friulano: lui

ha combattuto una sorta di Ses­
santotto vinicolo, nel senso del­
la ribellione contro il padre e la 
sua maniera di forvino. L'andar 
via di casa, i primi passi da solo, 
il ritorno e la vittoria che, alme­
no in parte, porta al recupero di 
valori antichi.

Un’altra bella storia di ribel- 
bone è quella di Josko Gravner, 
39 anni, cittadino italiano della 
minoranza slovena, vignaiolo a 
Oslavia nel Goriziano. Ribellio­
ne in tutt’altro senso: prima il ri­
baltamento della vecchia ma­
niera paterna, per cercare pro­
duzioni più elevate, filari allar­
gati per far passare il trattore, 
via le botti di legno. E poi il 
«pentimento», l'accorgersi che 

> la qualità vera stava dalla parte 
dei vecchi, anche se andava ag­
giornata. Oggi Gravner (picco­
lo produttore, 40-50 mila botti­
glie) è una figura quasi simboli­
ca della «nuova frontiera»: ca­
parbietà, scelte di rigore assolu­
to. Come quella di non mettere 
sul mercato certi Chardonnay e 
Sauvignon prima di cinque 
anni. Vinibianchi di alta grada­
zione (anche 14 gradi) e che reg­
gono l'invecchiamento: biso­
gna provarli per capire.

Non sempre, però, l'innova­
zione ha bisogno di rivolgimen­
ti e rivalità padre-figlio. C’è an­
che una tradizione che sa muta­
re senza sussulti. Come quella

zione di una famiglia che produ­
ce vino a Bolzano dal 1855. Una 
tradizione fatta di buoni vini «ti­
pici», che si affina nella cura dei 
crus, e che Lageder sta metten­
do alla prova in un'altra espe­
rienza. Quella della produzione 
di vini con i nomi delle diverse 
aziende, sul modello degli cha- 
teaux francesi. Il recente acqui­
sto della tenuta Hirschprunn, a 
Magré, una delle più rilevanti 
dell'Alto Adige, è il punto di par­
tenza per questa nuova avventu­
ra.

Vermentino e Cinque Terre tra i 
bianchi, e il Rossese di Dolceac- 
qua. Merita una segnalazione il 
lavoro della Cooperativa agrico­
la Cinqueterre.

Emilia Romagna, ovvero dac­
ci oggi il nostro vino quotidiano: 
i vini di questa regione sono in­
fatti per eccellenza vini da pasto, 
non impegnativi, di quelli che si 
possono bere, appunto, quoti­
dianamente. E il loro re, il Lam­
bnisco, ha ormai conquistato i 
mercati mondiali. La regione è 
al quarto posto nella produzio­
ne vinicola italiana. Da ricorda­
re anche il Guttumio dei colli 
Piacentini, la Malvasia, il San-, 
giovese portato da alcune azien­
de a livelli sorprendenti, e che 
ha un primato «personale»: è il

Da nord a sud 
molte regioni 
vantano un’antica 
tradizione enologica 
che spesso sposano 
con la capacità 
di elevati livelli 
produttivi

vitignopiù diffuso in Italia, colti­
vato in 46 province) E S'opera 
delle cantine Romagnoli, che 
studia in particolare la valoriz­
zazione del Lambnisco. Tra pa­
rentesi, Modena è anche patria 
del prezioso aceto balsamico, 
che è comunque parente stretto 
del vino.

______ Un Sud______
d i tradizion i

Parlare di Lazio vuoi dire pen­
sare a Frascati e Castelli Roma­
ni: grande produzione (quinto 
posto nazionale) e vini leggeri e 
allegri, come lo spirito di chi abi; 
ta questa regione. Tra i migliori 
produttori Fontana Candida e 
Fontana di Papa. E, tra le cose da 
tener d’occhio, il Cesanese del 
Piglio, rosso, anche in versione 
amabile, specie quell a prodotto 
dall’omonima Cooperativa.

Verdicchio, Rosso Piceno e 
Rosso del Conero sono i vini più 
noti prodotti nelle Marche (bas­
sa in classifica di produzione, 
con il 3,4 percento del totale na­
zionale), e tra le aziende si di­
stinguono le cantine Colonnare 
di Cupramontana, in provincia 
di Ancona, zona collinare, una 
delle più seguite e curate della 
regione.

Se l'Aglianico, assieme a I- 
schia e Capri Doc, è il vino più 
noto della produzione campa­
na, il produttore che a tutti viene 
in mente è sicuramente Mastro- 
berardino: Piano di Avellino, 
Greco di Tufo, il rosso Taurasi 
sono apprezzati da tutti gli inten­
ditori e sono la band, era della 
qualità regionale.


