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Si & aperto ieri il Vinexpo. Accanto alle etichette top della produzione nazionale, alcuni imprenditori hanno portato anche il loro olio

Aplplausi dai maestri di
oltralpe, finora inclini
aconsiderarciallievi
bravini ma distratti

Dopoil debutto di due
anni fa, intenditori

in coda per degustare
1 miglior extravergini

DAL NOSTRO INVIATO
LICIA GRANELLO

BORDEAUX — «Siamo onorati di
ospitare i grandi vini e i grandi oli
d'ltalia». Una frase breve e inten-
sa per sancire il diritto a entrare
dalla porta principale, nel paradi-
somondiale deigourmand. Subi-
todopoaverlapronunciata, Fran-
cois Mauss, presidente del Grand
Jury Européen, padrone di casa
nella giornata “Excellence d’Ita-
lie", viene sommerso di consensi.
Adapplaudirlo,isignoridelvinoe
della gastronomia francese, pro-
duttori e critici: gli stessi che fino
apoco tempo faci consideravano
allievi bravini ma distratti, pur
conrare punte di eccellenza.

Il rituale dell'applauso, questa
volta prolungato e commosso —
tutti in piedi, molti con i calici le-
vati— ha salutato a fine degusta-
zione il nome di Matteo Correg-
gia, il bravissimo, quarantenne
produttore del Roero scomparso
tragicamente tre giorni fa, ucciso
nella sua vigna in un incidente
conil trattore, un attimo prima di
partire per portare qui i suoi vini
migliori. e

L'Ttalia ha inaugurato cosi, in
maniera dolce-amara, la prima
giornata del Vinexpo. A rappre-
sentarla, 36 produttori di vini, 12
dei quali presentianche coniloro
migliori oli: un tandem di gusto
assoluto, che haaffascinatosenza
rimedioigourmetaccorsialrelais
Saint James, sede della manife-
stazione.

Del resto, I'appuntamento con
gli oli italiani aveva vissuto un
prologo irrimediabile nel corso
del Vinexpo ‘99 (a differenza del
Vinitaly, qui la cadenza & bienna-
le), quando uno degli irresistibili,
grandi vecchi dello champagne,
Jean Claude Taittinger, mostran-
do qualche imbarazzo nell'assag-
giare i vari extravergini proposti,
avevaconfessatodinonaveremai
pensato di poter degustare un
olio come si fa con il vino, «eppu-
re il livello che ci offre oggi |'Ttalia
loimpone». A distanza di due an-
niappena, ierile scodelline degu-
stative, allineate sui tavoli con la
stessa attenzione riservata ai
“ballons” delvino, sono state ma-
neggiate con disinvoltura assolu-
ta. In quanto ai magnifici 12, sono
piaciuti tutti, con punte di entu-
siasmo per i fuoriclasse Trappitu
e Fattoria Paradiso.

Felicitaanche neibicchieri,do-
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A Bordeaux s1 brinda italiano
il nostro vino seduce1

ve si sonoalternati alcuni traimi-
gliori rossi italiani, in rappresen-
tanzadi quasi tutteleregioni, dal-
l'ottimo Sauvignon di Villa Rus-
siz, al vigoroso sardo Turriga. Su
tutti, con il placet dei toscani
Querciabella, Grattamacco e
Ama—inseguitiormaidaannisul
mercato internazionale—hanno
brillato i vini piemontesi, tra no-
vita (I'uvaggio barbera-nebbiolo
diSandrone) e conferme (Voerzio
in primis). Finiti glianni di castigo
dei baroli, considerati ideologi-
camente “depassé”, ieri, lo chef
padrone di casa, Jean Marie
Amat, ha addirittura concepito e
preparato un piatto — la coda di
manzo e foie gras caldo — mirato
a esaltare le doti dei grandi pie-
montesi, che hanno fatto breccia
neiduri cuori dei critici. Eccellen-
ticompagnidipasserelladi Amat,
treristoratori italiani— Massimi-
liano Alajmo, Claudio Sadler e
Giancarlo Morelli — gia abbon-

dantemente conosciuti attraver-
sole pagine della guida Michelin,
Aloro sono toccate le preparazio-
nidiantipasti, primiesoprattutto
del dolce, altra mirabile eresia in
casadeisig[mrideilefﬂaline:ilsza—
varin con gelato alla banana e
rhum, infatti, @ statorealizzatocol
cioccolato italiano Amedei, ur
magnifico fondente di origine ve

nezuelana, che non ha fatto rim-
piangere il francesissimo Valhro-
na.

Ma la voglia d'Italia nel piatto
non si ferma qui. Da oggi a gio-
vedi, lo Slow Food supportera i
300espositoriitalianigrazieauna
serie di laboratori del gusto, dove
vini italiani e francesi si confron-
teranno con i campioni della no-
stra gastronomia — dal culatello
alle tome di montagna — e di
quellafrancese (foiegras, tarte ta-
tin, eccetera). Chi non invidia il
durolavorodeidegustatori, alzila
mano.

francesi

Un assaggiatore giapponese al Vinexpo 2001




