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La nuova tendenza? Anti-global.
Tornano di moda i vini autoctoni,
meglio se certificati bio o firmati
da viticoltori star. Mentre bianchi e
“gialli” si confermano protagonisti

di Magda Mungai Mutti

dmpn un’estate con un

sole cocente, possiamo
aspettarci meraviglie dal vi-
no del 2010. La questione é&:
continueremo a bere quello
che ci & piaciuto fino adesso

o 1 capovolgimenti di clima,

economia e societa ci porte-

SRR e

ranno a fare scelte diverse?
Tra le nuove tendenze: vini
bianchi, vini locali, vini bio e
i vini d’autore firmati da wi-
nemakers star. Assistiamo a
un generale ritorno al vino
bianco, mentre é finito il do-
minio dei rossi molto corpo-
si, veri e propri “mangia e
bevi”, e dei vini densi, con
una consistenza e una con-
centrazione di zuccheri da
marmellata, creati sui gusti
di critici che hanno dettato
legge, come Robert Parker.
E c'¢ sicuramente spazio
per il vino “giallo”, nuova
definizione per i bianchi
longevi, legata al colore ac-

234

quisito nel tempo,da 2/3a 6
anni. La Borgogna ha anti-
cipato il fenomeno, come
sottolinea Enrico Bernardo,
(www.ilvinobyenricober-
nardo.com), sommelier di
fama mondiale a soli 27 an-
ni. Nel suo ristorante parigi-
no Il Vino prima si sceglie
I'etichetta e poi si abbina il
menu: «Vanno molto i Bor-
gogna bianchi, non piil i ros-

si, il Puligny-Montrachet
della Famiglia Carillon o il
bio cru Meursault di Jean
Marc Roulot. In generale
andranno i vini non eccessi-
vamente omologati e me-

diatizzati. Tra le nazioni §

emergenti la Grecia, che ha

vitigni antichi tutti da risco- §

prire, il Portogallo, I'Arme-
nia, la Turchia e la Georgia».
Tra i bianchi italiani emer-
genti: il Pecorino marchigia-
no e il Vermentino gallure-

se, il primo un vino giallo |

con la gradazione di un ros-
so (14 gradi contro la media

di 10 gradi dei bianchi), otti- |

mo con carni rosse e selvag-
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gina, da bere “caldo™a 14° C.
Un Pecorino eccellente &
quello Cocci Grifoni (www.
tenutacoccigrifoni.it). Al
medesimo parallelo, a ovest,
in Gallura, lo sbalzo termico
tra giorno e notte dona al
Vermentino un’intensita
fuori dalla norma. Il pitl aro-
matico & il Monteoro di Sel-
la & Mosca (www.sellaemo-
sca.com), profumato di me-

la e fiori. Esemplare della g

tendenza “ritorno alle origi-
ni” & invece il friulano Ri-
bolla Gialla. Un grande
enologo come Josko Grav-
ner (www.gravner.it) lo pre-
para in orci di terracotta co-
me si faceva nell’antichita in
Asia, alla Cantina Eugenio
Collavini (www.collavini.it)
I’hanno trasformato in uno
spumante classico. Comune

denominatorz tra i duae la
freschezza e “a punta citri.a.
Tra i vini bio pid interessan-
ti, il Verdicoio di Pievaka
prodotto a Castelli di Jesi
dal Barone Fizzini, certiZ-
cato Demeter Come 37:-
tolinea Raterto Cipresso
(www.robertozipresso. ),
creatore di vini per Rerzo
Rosso, Gac Lerner = Lima
Wertmiiller e di saggi (V-
nosofia” e “V-.neide™, ad.

B Piemme): i b0 & un vina

che da fenomzno di mark=-
ting & diventzto oggztto =i
una ricerca ia camice bias-
co, portata avznti da enologi
che sostengona il ritorna &1
vecchio vitigno, da va— =
propri archeclogi del’a si-
te». Un simbolo dei ruoai
vini frutto ¢i grande live-:a
creativa € irfine il Coevo Zi
Cecchi (wwwczcchidit). ca
new blend taseano zresto
da Andrea Cecchi (eppara

% premiato dai tre bicchiesi

Per il sommelier Enrico Bernardo i paesi da cvii in
Juturo possiamo aspettarci i prodotii piu innoyativi

sono: Grecia, Portogallo, Armenia, Turchia, Georgic

del Gamber> Rosso) che ta
saputo calibra-e Sangicvese
e Cabernei sauvigron d&&
Castellina ir Thianti = P=tit
Verdot e Merot di Vzl deile
Rose in Maremma. (¢adl -
to, grappolo dei vigneti Erwo-
dinamici di Pieval'a sel
Barone Pizzini; la cunsia
di Ca del 3csro, foro i
Mimmo Joxiice traita de
“11 forograf: 1 vinc”, ed.
Skira; scorcia dell’intzran
della cantina Selia & Mosce
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