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La prima volta del Piemonte sul trono dei vini migliori
Assegnata “tre bicchieri”: battuta Toscanadi MARCO TRABUCCO
TORINO— È l’anno del Piemonte e della Barbera. In Langa e Monfer­rato arrivano quest’anno 50 dei 182 «tré bicchieri», il voto massimo assegnato per l'anno 2000 dalla Guida dei Vini d'Italia di Gambero Rosso e Slow Food (che 1’ hanno scorso ha venduto 100 mila copie, la metà nelle traduzioni inglese e tedesca). La Toscana, l’altra gran­de del campionato della bottiglia, è per la prima volta strabattuta: 37 i voti massimi assegnati alle sue can­tine. Un trionfo per cui il Piemonte non deve ringraziare i fuoriclasse, il Barolo e il Barbaresco (rispetti­vamente fermi a sette e otto massi­mi riconoscimenti), ma la Barbera, appunto, che di tre bicchieri ne ot­tiene 17.Piemonte, dunque, so­pra tutti, con Angelo Gaja, ¡eroi, a far­la ancora da p a d r o n e : quattro i suoi vini che otten­gono il massi­mo riconoscimen­to. Poi la Toscana, i grandi bianchi del Friuli e dell’Alto Adige (che si aggiu­dica il titolo di can­tina dell’anno con la Cantina Sociale di San Michele Ap­piano), la crescita dell'Emilia Roma­gna e poi il Sud: la Sicilia (con sei vini da tre bicchieri), la Campania (4) e la Puglia (3, ed è la grande rivelazio­ne).«Un sorpasso atteso» spiega Giorgio Pinchiorri- dell’Enoteca Pinchiorri il ristorante di Firenze che ha una delle cantine più ricche del mondo. «Il Piemonte viene da unaseriedi annate favorevoli, il ’ 96 per il Barbaresco e il '97, eccezio­nale per le Barbere. PerlaToscana sono stati anni più difficili. Io stes­so, che investo miliardi in vino, per questi millesimi ho privilegiato il Piemonte. In attesa del’ 99 che sarà invece straordinario in Toscana». Pinchiorri continua: «La Barberaè sempre stato un grande vino colti­vato un po' dappertutto, non solo in Italia. Anch io, nel 2001, uscirò con una Barbera prodotta qui in Toscana. Una regione che non è in crisi, anche se in alcune zone, a Montepulciano e Montale: no, qualche produttore si è un po’ addormentato».Giuseppe Mazzacolin manager della Fattoria di Felsina, la più stellate cantina toscana: «Ilsuc- cesso della Barbera è importante perchè

promuove a livello intemazionale non solo il vino italiano, ma un viti­gno autoctono, minore. E poi è un vino moderno, di grande armonia, capace di avvicinare i giovani ai prodotti di qualità. Così come sono contento della crescita del Sud Ita­lia. Noi in Toscana, continua, ab­biamo avuto qualche annata meno importante. Manonc’ècrisi, anzi».Giorgio Rivetti, della Spinetta di Castagnole Lanze, in provincia di Asti, è il nuovo grande del Piemon­te: tre vini con il massimo dei voti e la Barbera Vigneto Gallina, mi­gliore rosso dell'anno. «Un tempo contava solo la quantità di prodot­to. Adesso facciamo una rigorosa selezione in vigna: da 100- 120 quintali di uva per ettaro siamo

passati a 30, 35. La tecnica in can­tina è migliorata. E viene fuori tut­to il potenziale della Barbera».«Come mai tutte queste barbere ai vertici, proprio oggi? - si chiede invece Donato Lanati, enologo pie­montese che lavora per cantine di ogni parte di Italia- Intendiamoci, la Barbera è un grande vino. Ma credo che la scelta della guida sia, prima di tutto, una scelta politica ed economica: si è voluto aprire un mercato importante, la Barbera ha una potenzialità di produzione di 60 milioni di bottiglie l’anno quan­do il Barolo e il Brunello arrivano a cinque o sei. Le guide hanno avuto un molo importante nella diffusio­ne del vino, ma oggi condiziano troppo consumatori e produttori».

La classifica 
del DuemilaNelle tabelle, il risultato della guida dei Vini d’Italia divisa per regioni In evidenza anche le migliori cantine produttrici, quelli che gli esperti considerano gli emergenti e ¡quattro vini top di quest'anno

Nella foto la Cantina Sociale di San Michele Appiano
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L’IRRESISTIBILE ASCESA DELLABARBERA BOTTIGLIA PROLETARIA
di GIANNI MURA

N ON è proprio come se lo scudetto l ’avesse vin­
to il Lecce, perché il Piemonte, sia pur prece­

duto dalla Toscana, era di fascia alta. E ' come se lo 
scudetto lo vincesse la Juve con i gol decisivi di Bi- 
rindelli, Pessotto, Tudor, TacchinardilulianoeBa- 
chini. I l  balzo in avanti del Piemonte nella classifi­
ca dei tre bicchieri del Gambero rosso (da 35 pari a 
50-37) nasce da un massiccio apporto del vitigno 
Barbera, praticamente un terzo del totale: 17 eti­
chette.

La Barbera è un vino proletario, robusto spesso e 
spigoloso pervia di alta acidità e scarsi tannini, un 
tandem che sembrava proibire armonie rotonde e 
potenti velluti. Niente da spartire con l ' aristocrazia 
piemontese, Barolo e Barbaresco, i nobili figli del 
Nebbiolo. La Barbera è stata a lungo un mediocre 
passepartout, perfino in bianco T hanno vinificata, 
non solo nelle versioni più note, leggera e mossa, for­
te e ferma. Sarà il caso, adesso, ai ricordare che su 
molte bottiglie che ammazzarono o resero ciechi di­
versi bevitori l ’etichetta diceva Barbera. Era i l i  986.

Ricordo che un produttore di Rocchetta Tanaro 
comprò una pagina sulla Stampa e ci fece scrivere, 
semplicemente, Viva la Barbera. S i chiamava Gia­
como Bologna, aveva tanti amici, me compreso, sa­
peva di vino e di tante altre cose. La strada che ha
portato a questi 17 tre bicchieri l'ha aperta lui. Il 
Bricco dell’Uccellone, prima Barbera piemontese 
messa in barrique, fu il segno della riscossa, come
se Cenerentola fosse andata a fare spese nei grandi 
atelier. La Barbera, acquistando tannini d a l legno, 
prendeva toni baroleggianti, il naso ci trovava spe­
zie e liquirizia, non solo viola e la prevista vaniglia. 
La Barbera diventava un vino eccellente anche per­
ché fìnoalloraimpensabile.Unpurosangue,non un 
cavallo da tiro.

Tutto era nato da un inutile viaggio di Giacomo 
in Francia, per cercare di piazzare la sua Monella 
(Barbera mossa, leggera). Rien à faire. Ci restò ma­
le e decise di dare un ’occhiata in California. Lì, in 
una cantina nemmeno tra le più famose, vide che 
avevano 1.200 barrique (lui, una trentina) e telefonò 
a Anna, sua moglie: «Forse ho un'idea. Oppureè me­
glio cambiar mestiere». Adesso ci sono Barbere che 
costano come Baroli, che non si bevono come viene 
viene ma nei bei bicchieri panciuti. Non escludo che 
in questa ascesa abbiano influito alcune annate 
storte di Baroli e Brunetti, capita nelle migliori fa­
miglie, ma è la dimostrazione che non ci sono uve di 
A ,B e C . Basta trattarle bene, amarle e rispettarle in 
vigna e poi in cantina, e questi sono i risultati. E 'la  
storia degli ultimi che diventano primi, è una vita 
che ce lo sentiamo dire ma ogni tanto succede.

A Vkeim il Sobrie della ristorazione: move mode e antiche abitudiniPranzi sempre più veloci ma a caccia della qualità
Antonio
Santini (a

MILANO (m.t.) — Anche a tavola si cambia. Le mu­tate esigenze determinano trasformazioni in tutti i settori della vita, compresa l’alimentazione, punto centrale delle nostre tradizioni e della nostra attività sociale. Tanto centrale da richiedere un numero im­pressionante di esercizi: l’Italia è punteggiata dalla confortante presenza di centodiecimila bar (frequen­tati ogni giorno da venticinque milioni di clienti), ot­tantamila ristoranti (in cui quotidianamente passano tre milioni e mezzo di persone) e ventimila unità di ri­storazione collettiva (per un totale di 500mila pasti al giorno). Come cambia il rapporto tra clien­ti e locali sarà spiegato oggi alla Fie­ra di Vicenza in un convegno su «La ristorazione italiana alle soglie del 2000», una foto di gruppo dell’Italia al ristorante che racconta il nostro comportamento alimentare tra nuo­ve mode e antiche abitudini. Tra i re­latori, i titolari di ristoranti con tre stelle Michelin: i coniugi Valazza del Sorriso di Soriso, in provincia di No­vara, i Santini del Pescatore di Can­neto sull’Oglio (Mantova) e gli lacca- 
tino del Don Alfonso 1890 ai Sant'Agata sui due Golfi (Napoli).

(escluse le mense), un incremento di 2.300 miliardi ri­spetto all’annc precedente. Una parte consistente di questo aumenta, misurabile in piùdi mille miliardi, de­riva dalla ristorazione veloce (ovvero da bar, fast food, self Service). Rimane invece in lieve difficoltà il settore della cosiddetta ristorazione tradizionale (ristoranti, trattorie, pizzerie), che non si è ancora ripreso dalla crisi dell'inizio degli anni Novanta. E in quest’ottica vanno letti altr- due cambiamenti. Primo: un numero crescente di italiani consuma fuori casa il pranzo di mezzogiorno, soprattutto nel Nord-Ovest; si calcola che un milione^ mezzo di persone pranzi al ristoran­te, poco meno al bar. Secondo: se il pranzo un tempo rappresentava il principale appuntamento con il cibo ma anche con fe socialità, adesso è la cena ad acquisi­re sempre più importanza, specialmente in Lombar­dia, Piemonte e Liguria. Infine, emerge la tendenza a pretendere igisie e qualità per i prodotti alimentari.Antonio Santini, titolare del Pescatore, di Canneto sùlTOglio, nel Mantovano, non ha dubbi: «Non credo che la ristorazione tradizionale sia ancora in crisi: ne-
§li ultimi tre anni il nostro fatturato è aumentato del ieci per centoannuo». Anche Alfonso laccarino, elet­to da pochi giorni «Cuoco dell'anno» a Campione d’Ita­lia, è ottimista: «Il modo di vivere cambia. Siamo pas­sati dallo stress fisico a quello psichico, e i trasferi­menti, specie ielle città, sono problematici, perciò si

La Società Atriplex partecipa con profondo cordoglio alla immatura scomparsa della collega
Anna CelluraRicordandone le non comuni qualità uma­ne e le esemplari capacità lavorative. Rom a, 3 novembre 1999ANNIVERSARIONel sesto anniversario della Sua scom­parsa, la moglie Valeria, il figlio Vitto­rio e la famiglia tutta ricordano affet­tuosamente con immutato dolore

Mario Cecchi GoriDomani 5 novembre, alle ore 11.00, sarà celebrata una Messa di suffragio nella Basilica di San Miniato al Monte nel cui cimitero Egli riposa.Ofisa S.p.A. - V.le Milton, 89 Tel. 489802-3-4-5 Firenze, 4 novembre 1999 ANNIVERSARIO
5/11/1993 5/11/1999Nel sesto anniversario della scomparsa di

Mario Cecchi Goril’Associazione Calcio Fiorentina ricor­da la figura del suo amatissimo Presi­dente. Ofisa S.p.A.-V.le Milton, 89 Tel. 489802-3-4-5 Firenze, 4 novembre 1999
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