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Giovedì prossimo sarà presentata a  Firenze la guida dell’Espresso, da oggi in edicola e libreria 
Tra qualche giorno ci sarà l’edizione elettronica scaricabile per l’iPhone, anche in inglese

Vini
Un bicchiere a buon prezz 
è la carica dei duemila

voler dare consigli di marke­
ting, è questa la direzione in cui 
dovrebbe andare l’enologia 
italiana. Basta con il tentativo 
difarebottiglie monumentali, e 
care, con qualsiasi uva. Il mer­
cato al tempo della crisi non le 
assorbe più. C’è invece gran bi­
sogno di vini semplici, bevibili 
e a un giusto prezzo». Per que­
sto la guida anche quest’anno 
segnala 1900 bottiglie dal buon 
rapporto qualità-prezzo e ha di 
nuovo selezionato «I 50 outsi­
der», i migliori vini di denomi­
nazioni «che si sono distinte 
negli assaggi pur senza rag­
giungere l’eccellenza assolu­
ta».

Quell’eccellenza che le clas­
sifiche dell’Espresso collocano 
sopra il voto di 18/20, un tra­
guardo raggiunto quest’anno 
da 231 vini, 17 in più del 2010. A 
dominare sono ancora il Pie­
monte (con 57 grandi bottiglie, 
28 delle quali di Barolo) e la To­
scana (41). Ma per i grandi ros­
si altre realtà si fanno avanti: «Sì 
- spiega Rizzari - a quelle già no - 
te della Campania, del Monte­
pulciano in Abruzzo, dell’Etna 
in Sicilia, si aggiungono nuovi
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Cerasuolo di Vittoria 
Maskarìa 2007 
Terre di Giurfo

11 euro

Chardonnay 2009 
Kettmeier (Alto Adige)

10 euro

Rosso Piceno 
Superiore 2008 
Poderi San Lorenzo

9 euro
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Sergio Germano fa Baroli e Riesling

“N o alla tecnologia 
il nostro  segreto 
è la  sem plicità”

ERGIO Germano è pro­
duttore di vino a Serrra- 
lunga d ’Alba. nelle Lan- 
ghe. Fa grandi Baroli, 

ovviamente, ma è un bianco 
atipico il riesling Herzù che da 
qualche anno lo porta in vetta 
¿ le  classifiche italiane. Anche 
per il rapporto qualità-prezzo 
(costa 16 euro in cantina) dav­
vero straordinario.

C om e fa a fare u n  grande v ino  
a q u el prezzo?

«Non me lo chieda, perché 
ogni tanto mi do dell’idiota».

C osì p erò  lo  v e n d e , m en tre  
ta n ti su o i c o l­
leg h i h a n n o  le  
c a n tin e  p ie n e .  
O n o ?

«Certo non 
ne avanzo. So­
no d ’accordo, 
c o m u n q u e ,  
che oggi il fat­
tore prezzo è 

PRODUTTORE d ec is iv o . Il
Sergio mio slogan è: il
Germano, vino deve pia-
produttore cere in bocca,
di Serralunga ma anche al
d ’Alba portafoglio. Se

quattro amici 
vanno a cena, non devono do­
versi preoccupare di poter or­
dinare una seconda bottiglia, 
perché è troppo cara».

Il segreto?
«Niente di particolare: prima 

di tutto conta il fatto che siamo 
un’azienda familiare, e questo 
se si è onesti, sui conti incide 
positivamente. Non è che stai a 
contare le ore di lavoro».

Poi?
«Fare anche vini semplici, 

che accompagnino i cibi e 
non vogliano essere loro i 
protagonisti assoluti. Vini 
che devono invitare a bere e 
che non ti stancano dopo un 
bicchiere. Questo è il grande 
messaggio che bisogna dare: 
basta con i vini m onum ento e 
con gli eccessi di tecnologia, 
che tra l’altro incidono, e non 
poco, sui costi».

(m.trab.)

MARCO TRABUCCO

asta con le parole 
d ’ordine, conle m o­
de. Basta con i vini 
che sembrano m ar­
mellata, tutti legno 

e concentrazione, m a stop an­
che agli eccessi del «naturale» 
ad ogni costo, delle bottiglie 
«bio bio», prodotte con tecni­
che che risalgono ai Fenici. E se 
le uve autoctone rimangono le 
più capaci di dare nuovaperso- 
nalità ai vini italiani, anche i 
vecchi, vituperati, vitigni inter­
nazionali, il Merlot, il Cabernet 
e lo Chardonnay, oggi messi al­
l’indice dai Aghetti delle enote­
che, continuano a dare botti­
glie di assoluto livello.

È una guida laica, che non 
ama eccessi e pregiudizi, quel­
la dei Vini d ’Italia dell’Espresso 
edizione 2011 che da oggi sarà 
in edicola e libreria. «Perché 
non basta essere biologici o 
biodinamici per essere buoni», 
dice il direttore Enzo Vizzari. 
Una guida che premia le grandi 
firme dell’enologia italiana, ma 
guarda oltre i voti e le classifi­
che: «Tutti i vini che abbiamo 
selezionato, oltre lOmilasu cir­
ca 20 mila assaggiati - spiega 
Fabio Rizzari, che insieme a Er­
nesto Gentili ne è invece il cura­
tore - sono buoni. Noi ci rivol­
giamo prima di tutto al consu­
matore normale, quello che 
cerca un'ottim a bottiglia a 
prezzi umani. Perché, senza

I l  m e g l i o

I ROSSI

^ B a ro lo  Monprivato 
Cà Morissio riserva 2003 
Mascarello Giuseppe

(Piemonte)
^ B a ro lo  Riserva 

Monfortino 2002
Conterno Giacomo (Piemonte)

• »  Caberlot 2007
Il Carnasciale (Toscana)

• L e  Pergole Torte 2007
Montevertìne (Toscana)

I BIANCHI

g *M a n n a  2008 Haas
(Alto Adige)

^#Langhe Bianco 
Herzù 2008
Ettore Germano (Piemonte)

Greco di Tufo 2009
Di Prisco (Campania)

^S a n tig a in i 2006
Capichera (Sardegna)

Pommm il PI em onie, m a ci 
som » «Ielle sorprese» Com e

e il Vermes&tiito, e E Lane» 
crotilCesaxiese

IN VENDITA
Da oggi in edicola e libreria 
l’edizione 2011 della guida. 
Diciassette vini in più del 
2010 superano i 18/20.
50 sono “outsider” , vini 
che si distinguono senza 
raggiungere l’eccellenza

mese infatti uscirà la prima edi­
zione (cartacea) giapponese. 
Ma già nei prossimi giorni, sarà 
di nuovo disponibile l’edizione 
elettronica scaricabile per 11- 
Phone (el’I-Pad) che quest’an­
no avrà anche la versione in lin­
gua inglese.

© RIPRODUZIONE RISERVATA

mondi come quello dei Canno- 
nau sardi o del Cesanese in La­
zio». Proprio la Sardegna, «una 
regione che ha vini originali, 
inimitabili». Anche tra i vini 
dolci con la malvasia di Bosa e 
nei bianchi, con i suoi Vermen- 
tino che entrano tra le eccellen­
ze anche se per questa tipologia

èl’Alto Adige afarla dapadrone, 
con il Friuli al posto d ’onore.

La Guida dei Vini dell’E­
spresso che sarà presentata 
giovedì prossimo, 7 ottobre, a 
Firenze, al Mercato di San Lo­
renzo, insieme alla «sorella» 
Guida dei Ristoranti, diventa 
anche intemazionale. Tra un

m ercan tein fìera
29a MOSTRA INTERNAZIONALE DI MODERNARIATO, 
ANTICHITÀ E COLLEZIONISMO

Progetto Argentò: modelli Culturali e 
materiali dal 700 all'Art Dèca.
A cura di Alessandro Stefanini 
e Andrea De Giovanni 
Pad. 3

trameniotiou - Autori e 
stili in cornice 
A cura di Laura Villani 
Pad. 4
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Esce lanuova guida Vini d’Italia dell’Espresso: Gardini commenta le performance di Franciacortae Oltrepò
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Valtellina Superiore Sassella 
Sassi Solivi 2007 
Coop. Triasso e Sassella 
10/12 €

Garda Sauvìgnon Vaibruna 
2008 La Prendina 
8/10 €
Oltrepò Pavese Barbera . 
Campo del Marrone 
2007 Verdi Bruno 
10/11 €

MANTOVAc r e m o Kia

10/11 €
Oltrepò Pavese Barbera 
La Barbera 2004 Alziati 
Annibaie Tenuta 
San Francesco 
9/10 €
Oltrepò Pavese Barbera 
Garboso 2008 Le Fracce 
8/10 €
Garda Merlot 2009 
La Prendina 
5/6 €

Oltrepò Pavese Sangue 
dì Giuda Tre poderi 2007 
Bozzi Laura Ca’ del Santo 
10/11 €

Franciacorta Dosaggio 
zero Colline della Stella-Arlci 
14/16 €

I  l o m b a r d i  m i g l i o r i

Franclacorta 
Ca’ del Bosco

Franciacorta
Bellavista

Valtellina superiore:
Ar.Pe.Pe.-Artuto Pelizzati Perego,
Barbacarlo, Ca’ Lojera, Ca’ dei Frati, Cavalieri, Il Mosnel, 
Negri Nino, Picchioni Andrea, Prevostini Mamete, Triacca, 
Liberti, Verdi Bruno

, « Valtellina Superiore Giupa 
2004 Caven 
17/19 €
Lugana Brolettìno 2008 
Ca’ de Frati 

¡ J |§ T  12/14 €
Franciacorta Brut 2005 
Gatti Enrico 

| :  18/20 €

17 c Lugana Superiore 2006 
41 ,3 Ca’ Lojera 

10/12 €

, » Franciacorta Brut Faccoli 
Lorenzo e Figli 
15/18 €
Oltrepò Pavese Buttafuoco 
Bricco Riva Bianca 
2006 Bicchionl Andrea 
16/18

Le principali 
denominazioni

O  Franciacorta 

0  Garda 

0 Lugana 

0  Oltrepò Pavese 

0 Valtellina 

0V a lca lep io

MARIELLA TANZARELLA

TRA Lombardia e vino l’idil­
lio continua. La guida Ivini 
d’Italia 2011 dell’Espresso, 

firmata da Fabio Rizzari ed Erne­
sto Gentili e in edicole e librerie da 
oggi (768 pagine, 22 euro), lo con­
ferma attribuendo alte votazioni 
a una nutrita schiera di etichette e 
produttori. Giusto premio a chi 
da anni offre qualità costante, 
concorda un esperto di razza, Lu­
ca Gardini. Giovane dal lungo 
curriculum, come campione eu­
ropeo dei sommelier parteciperà 
il 12 e 13 ottobre a Santo Domin­
go al concorso per il titolo mon­
diale, per il quale si sta preparan­
do con molto studio e grande de­
cisione.

La Lombardia, dice Gardini, è 
unazonaspeciale, la piùfelice del 
Belpaese: «Vero che i grandi rossi 
vengono da Piemonte e Toscana, 
ma nessuna di queste due regioni 
ha la completezza lombarda. In 
Lombardia abbiamo ottimi rossi, 
ma anche bianchi e, soprattutto,

D sommelier campione 
“Bollicine lombarde? 
Io sono un loro fan”
bollicine: in questo siamo insu­
perabili in Italia». E infatti le ec­
cellenze premiate da l’Espresso 
riguardano soprattutto i produt­
tori della Franciacorta: tre stelle a 
Ca’ delBosco, due aBellavista. Gli 
eterni rivali che hanno portato la 
zona ai massimi risultati: «Loro 
hanno fatto e fanno tuttorala sto­
ria della viticoltura in Lombardia. 
Doveroso premiarli. Io, poi, sono 
un fan della Franciacorta e delle 
bollicine made in Italy».

Dal dire al fare: che scelta di 
lombardi ha Gardini nella “sua”

IN EDICOLA
La guida Vini 
d ’Italia 2011

carta deivini, al ristorante bi-stel- 
lato di Carlo Cracco? E come si 
sposano con la cucina innovativa 
dello chef? «Una quarantina di 
etichette, su un migliaio totale, di 
cui circa trecento italiane. Possia­
mo dire che tra i lombardi alcuni 
monovitigni rossi, come pinot 
nero o barbera, hanno possibilità 
ridotte di abbinamento, mentre 
con le bollicine la gamma au­
menta». Un esempio? Ilmerluzzo 
nero laccato servito con le sue 
trippe; oppure la mitica ostrica 
con purea di fichi e burro alla sal­

via, perché in entrambi i casi «la 
bollicina allunga il gusto del piat­
to e in un certo senso lo pulisce». 
Invece uno Sfurzàt di Mamete 
Prevostini (tra i produttori pre­
miati) sta benissimo con il ger­
mano reale con frutta secca e ra­
dicchio, e alla nuvola di mascar­
pone con fragoline di bosco e pi­
stacchio si addice il Tre Filar di Ca’ 
dei Frati, vino dolce da uve tur- 
biana, chardonnay e sauvignon.

Grande entusiasmo anche sui 
rapporti qualità-prezzo. Tra i 
premiati dalla guida c’è una new 
entry, la barbera Oltrepò Pavese 
Campo del Marrone 2007 di Bru­
no Verdi, venduta a 10-11 euro: 
«Non la conoscevo, ammetto. Me 
l’ha portata un rappresentante 
qualche mese fa e ho dimentica­
to la bottiglia per un po ’. Quando 
l’ho assaggiata, sono trasecolato: 
è perfetta per esprimere quel ter­
ritorio, ha una vena selvatica tipi­
ca della barbera di quella zona. La 
consiglierei su una faraona allo 
spiedo con frutta di contorno».
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