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La teina 
dei vini 

Meno prodotti dalla terra ma con molti pregi in più 
E questo vale non solo per il vino e Folio 
ma per tutti i comparti dell'agricoltura 
Una scelta obbligata in un mercato europeo eccedentario 

La Toscana scommette sulla qualità Mauro QnannescW 

l.a riqualificazione delle produzioni agricole fa affi­
damento soprattutto sulla qualità. È una scelta ine­
vitabile in un mercato dominato dalla sovraprodu-
zione. Anche la strategia agricola della Regione To­
scana punta alla qualità, non solo per il vino e l'olio 
ma per tutti i prodotti. Un documento unitario del 
consiglio regionale. Le questioni del credito, della 
forestazione e della salvaguardia dell'ambiente. 

LUCIANO I M M S C U T I 

organizzazioni di categoria e 
dagli istituti di credito Parte 
del costo delle agevolazioni in­
fatti se lo sono accollato sia le 
banche che i produttori agrico­
li Secondo l'assessore lo 
sblocco della questione del 
credito, un'esigenza che gli 
agricoltori facevano presente 
da mesi, permetterà di dare ri­
sposta a numerosi problemi al­
cuni dei quali anche motto ur­

genti 
Un altro obietuvo di fondo 

della Regione e il rafforzamen­
to dela politica agro-alimenta­
re (produzione, trasformazio­
ne, commercializzazione). È 
questo certamente lo snodo 
fondamentale da cui dipende 
il successo o meno dell'agri­
coltura toscana nei prossimi 
anni Le poche risorse finan­
ziane disponibili per II "91 sa­

ranno indirizzate a privilegiare 
le iniziative di sviluppo II raf­
forzamento della «filiera» agro-
alimentare passa anche attra­
verso la concentrazione e la 
fusione delle imprese e la co­
stituzione di poli specializzati 

Rilancio dell'agricoltura con 
l'occhio rivolto alla salvaguar­
dia dell'ambiente Su questo 
binomio si muovono insieme 
le scelte strategiche e gli Inter­

venti per intervenire nel risana­
mento dei temtorlo a comin­
ciare dalla questione idnca e 
dall esigenza di nuove norme 
per l'uso della chimica in agri­
coltura Un altro passo Impor­
tante che ha fatto la Regione 
Toscana è l'impostazione di 
una nuova politica forestale 
La nuova legge è già stata ap­
provata dalla giunta Nei pros­
simi giorni sarà firmata in pro­

posito una convenzione con i 
sindacati 

La nuova politica forestale 
della Toscana contiene alcune 
iniziative uniche in Italia come 
ad esempio il potenziamento 
del servizio per la repressione 
degli incendi e la creazione di 
una scuola anticendi boschivi 
per qualificare parte del perdo­
nale oggi impegnato nei can­
tieri forestali 

m FIRENZE. Prodotti di quali­
tà. Questo l'obiettivo di fondo 
deD'agriooltura toscana, dei 
piani e dei programmi messi a 
punto dall'amministrazione 
regionale. A chiedere questo 
non e solo l'esigenza di rinno­
vamento e miglioramento del 
lettore ma è soprattutto il mer­
cato. In un mercato europeo e 
<lei paesi ad economia più svi­
luppata dominato dalla sovra-
{«eduzione l'obiettivo-genera­
le e di produrrà quantitativa-
mente di meno e qualitativa-
mente meglio 

La strategia per la politica 
agricola degli anni '90 che la 
Regione Toscana sta definen­
do in questi mesi ha al centro 
proprio questo ragionamento. 
L'attenzione non al deve con­
centrare solo sui prodotti di al­
tissima qualità come ad esem­
pio il vino e l'olio e oggetto di 
consumo di una minoranza 
elitaria. Questo, a giudizio del­
l'assessore all'agricoltura Mau­
ro Ginanneschi, sarebbe un ra­
gionamento distorto perche dà 
già per scontato e per acquist-

' lo che l'agricoltura toscana 
debba ulteriormente ridurre la 
propria base produttiva e che 
III campagna debba spopolar­
si ancora aumentando la su­
perficie delle terra incolte. 

Tutti i prodotti agricoli pos­
sono essera d'avanguardia 
cioè posizionarli in un merca­
to complessivamente ecce­
dentario a condizione pero 

< d i e al>biario contenuti qualita­
tivi vincenti nel confronti del 
««mento del mercato a cui si 
•tolgono. Va» strategia di 

-questo genere deve poter con­
cara su un forte «viluppo della 
ricerca e della tperlroontazlo-
m per favorire l'innovazione 
duO'impresa guardando al 
contenimento del costi e al mi­
glioramento della produzione. 

Importante é poi la prome­
t t ine che deve aiutare anche i 
prodotti oggi più deboli. l'uti­
lizzazione di tutte le leggi e gli 
strumenti normativi per scic-

' donare e qualificare la produ­
zione, l'Iniziativa anche politi­
ca per la crescita dell'associa­
zionismo del produttori e lo 
sviuppo delle relazioni con le 
associazioni del consumatori. 

Le Iniziative 0 gli interventi 
necessari al rilancio di un'agri­
coltura che punta soprattutto 
alla qualità sono contenuti in 

un documento recentemente 
approvato dal consiglio regio­
nale toscana Ha avuto U pare­
re favorevole di quasi tutta 1 as­
semblea registrando I voti con­
trari solo dei Verdi e del movi­
mento sociale e l'astensione 
del Pri. Un documento quindi 
che assume un significato im­
portante, non era mai accadu­
to nel consiglio toscano che la 
maggior parte delle forze poli­
tiche si trovassero d'accordo 
sulle politiche e sulle strategie 
per avviare un profondo rinno­
vamento dell'attività agricola. 

Credito, interventi a favore 
del sistema cooperativo, nuo­
va legge per la forestazione, 
misure per favorire la ricerca, 
la sperimentazione e l'ammo­
dernamento delle imprese 
queste le priorità indicate dal 
consiglio ragionale toscano 
Alcuni di questi punti hanno 
già avuto le prime risposte e 
anche le prime leggi 

Èli caso del credito La giun­
ta regionale ha approvato in 
questi giorni la delibera che 
consentirà a tutti gli agricoltori 
di accedere ai credito con una 
diminuzione del costo del de­
naro. Particolari condizioni fa­
vorevoli sono state ottenute al 
termine della trattativa con le 
banche condotta dall'assesso­
re GinanneschL Per II credito 
di conduzione delle aziende 
l'intervento della Regione è 
pari a 20 miliardi di lire e con­
sentirà di attivare complessiva­
mente circa 300 miliardi. U o r ­
dito di dotazione, per acquisto 
di macchine o bestiame, con­
sentirà di attivate invetUmemi 
per»! miliardi. 

Per il credito di migliora­
mento, concesso alle aziende 
che presentano piani per inve­
stimenti, la Regione sta trattan­
do con gli istituti bancari per 
permettere interventi capaci di 
attivare investimenti per 80 mi­
liardi Nel frattempo la Regio­
ne ha deciso liminzlamenti per 
Il miliardi e SCO milioni che 
attiveranno una massa di 40 
miliardi. 

Una manovra che comples­
sivamente perrmitterà di attiva­
re circa 450 miliardi per Inter 
venti strutturali alle aziende 
agricole toscane Questo risul­
tato à stato possibile non solo 
per il forte impegno della Re­
gione ma anche per II senso di 
responsabilità ussunto dalle 

Un tipico panorama, d i i i cajnpiQna toscani 

Nel '92 mille ettari di nuovi vitigni 
• a i «La ridente Toscana non 
* solo U giardino d'Italia, ma 
allieti la migliore cantina del 
bel p i e n i : un secolo è passa-
to dalla citazione di Paolo 
Trentln, uno sconosciuto eno­
tecnico Eppure tali afferma-
ilonl sono oggi più che mai at­
tuali e veritiere Una cantina 
che. In quest'ultimo quinquen­
nio, continua a sfornare suc­
cessi e lusinghieri apprezza­
menti per l'impegno dei suoi 
vignaioli Sono solo un ricordo 
le difficoltà di commercializza­
zione e di prestigio, negli anni 
60/70. del Chianti, il primo ve­
ro vino Italiano oggetto di 
esportazione. Olà prima del­
l'avvento della Docg (Denomi­
nazione di origine controllata 
e garantita) avvenuta nel 1984. 
alcuni grandi enologi toscani 
prefiguravano la necessità di 
«riconsiderare» la formula del 
saggio Bettino Rlcasoll. per 
rendere il Chianti competitivo 
sui mercati e con caratteristi­
che organolettiche maggior­

mente equilibrate e stutturate. 
Si sono modlf icaUgii uvaggi 

riducendo progressivamente 
le uve bianche (che mal si pre­
stano a fornire vini per l'invec­
chiamento) e sono stati intro­
dotti alcuni vìtlgril"quaie irta-
bermi Sauvignon. capaci di 
rendere questo vino più morbi­
do Si è abbandonata la desue­
ta e burocratica terminologia 
di resa ad ettaro, per la più cor­
rispondente produzione a cep­
po L'aggiornamento tecnolo­
gico delle cantine, Il graduale 
rinnovamento del vasi vinari e 
la voglia di riscossa di tutti I vi­
gnaioli chiantigiani hanno fat­
to il resto 

Tutti meritano di essere gli 
Ideali eredi del precursore Rl­
casoll. La Toscana dei grandi 
vini rossi del Chianti, Brunello 
di Montalclno, Vln Nobile di 
Montepulciano e del Carmi-
gnano, che fondano la loro ti­
picità nel generoso Sangiove­
se, e ad una svolta slorica: c'è 
l'urgente necessità di rinnova­

re vigneti ormai arrivati aDe so­
glie della «terza età». Anche 
per etti è giunto II tempo del 
meritato ripoto per far posto 
ad una nuova generazione di 
vigne certificate all'origine, 
-corife bandiera della qualità. Il 
vivaismo viticolo regionale e la 
tradizione dei vivaisti di Ce­
nala, In quel di Pisa, non si tire­
ranno indietro Eccoci, quindi, 
al terzo e più sostenuto rinno­
vo del vigneti del Chianti e più 
in generale di tutto il patrimo­
nio viticolo La giunta regiona­
le toscana ha compreso appie­
no tale urgenza, lungo sentieri 
e mulattiere già fervono i lavori 
per reimpiantare entro il U2 i 
primi mille ettari finanziati del­
la Cee per un investimento 
complessivo di circa 21 miliar­
di Un'attenzione ed una con­
siderazione unica della comu­
nità verso la Toscana. Un pri­
mo passo che prefigura un più 
sostenuto Intervento regionale, 
ed un auspicabile ulteriore 
credito comunitario, quando 
tara a pieno regime il piano vi­

tivinicolo regionale. Nel frat­
tempo altri importanti studi di 
fattibilità nel settore vitivinico­
lo, usufruendo delle finalità e 
dei mezzi' del regolamento 
Cee, sono stati posti in essere 
nel territorio maremmano. 

La Maremma si appresta a 
divenire la California della no­
stra agricoltura. Un investi­
mento di oltre sei miliardi nella 
ricerca e nel rinnovo dei vigne­
ti e di quasi otto miliardi nel-
l'aggiornare e razionalizzare le 
strutture di vinificazione, d'Im­
bottigliamento e di commer­
cializzazione. Il tutto impron­
tato a criten di efficienza e di 
esaltazione delle qualità Intrin­
seche della viticoltura marem­
mana. Un rinnovo generazio­
nale che deve coincidere con 
un rinnovo del «sistema vite»' 
un insieme di fattori produttivi 
che deve utilizzare al meglio le 
nuove conoscenze geologi­
che, agronomiche, viticole per 
poter vinificare uve sane e dai 
caratteri organolettici certi e 

costanti per avere grandi vini 
Un oculato e sapiente uso di 
vitigni non autoctoni, che ben 
si sono radicali ed adattati al­
l'ambiente toscano, ma ancor 
più la riscoperta dei vitigni lo­
cali, in primis il Sangiovese. 

Questo grande vitigno, «al­
bero maestro dei nostri vini», e 
in procinto di essere studiato 
ed analizzato in tutti i suoi 
aspetti. Forse riusciremo a co­
noscere «pieghe» del suo carat­
tere tali da infondere nuovi 
piacere al palato, nuove sensa­
zioni Alcune delie sue varianti 
producono vini unici come il 
Brunello. Accanto a questo vi­
tigno molti altri ancora sono In 
fase di indagine, di confronto, 
di selezione clonale, da parte 
delle università toscane e dagli 
istituti sperimentati. Un impe­
gno della Regione Toscana di 
svariati miliardi che deve cor­
rere di pari passo con il prossi­
mo ringiovanimento delle vi­
gne. 

ca/> 

Paria l'assessore Ginanneschi 

Ai primi posti 
per l'export 
• a l FIRENZE, n settore agro-ali-
mentale sta attravesando 
complessivamente un periodo 
favorevole. In particolars lavi-
rJnlcoltura che * ai primi posti 
trai settori produttivi strategici 
dell'agricoltura toscana. Ne 
parliamo con l'assessore all'a­
gricoltura della Regione To­
scana, Mauro Ginanneschi. 
che vanta una notevole espe­
rienza nel tettoie. 

r.ii . 
> di onesto eoinnor* 

Vorrei iniziare ricordando che 
nel 1988 la Toscana esportava 
circa 120 miliardi di lire di vini 
e questo valore nell'89 è salito 
a circa 150 miliardi Questo fat­
to non e donilo ad una cresci­
ta quantitativa della produzio­
ne ma evidenzia una martore 
acquisizione di valore aggiun­
to da parte dei produttori. In 
particolare sono 1 vini Docg e 
Doc che svolgono questi fun­
zione di trano ma si registra 
anche un eccezionale incre­
mento gencalizzato per tutti I 
vini rossi Busno invece l'Incre­
mento dei vini bianchi. In altri 
termini la* Toscana vede con­
fermare la sua tradizionale vo­
cazione per l vini rossi di quali­
tà al punto d ie e capace ormai 
di rappresentare il 37 percen­
to dell'export nazionale dei vi­
ni rossi Docg e Doc 

Qoetta espansione dctTes-
post è legata anche ad v i a 
IBOQluCtts MM9 QdTJttMCDO 
jpnMuUta) dcDs vlllatf cotto» 

Quale atra 11 
aiml'90? 

n Chianti non pud essere con­
siderato un prodotto indistinto-
la diversità dei territori e quindi 
quella dei terreni, dei vitigni, 
delie tese e In definitiva anche 
delle caratterWiche organolet­
tiche dei prodotti ha avviato un 
importante processo di diffe­
renziazione. Dopoché sarà av­
venuto il pronunciamento del 
nunistero avremo oitre al 
Chianti Clastico anche un 
Chianti Superiore ut grado di 
qualificare con tale dizione an­
che le proprie sottozone. Avre­
mo cioè due Docg ben distin­
te. Dalla prossima vendemmia 
avremo la nuova Doc parallela 
al Chianti e cioè il vino Doc 
Colli dell'Emilia Centrale che 
riprende il concetto di poliva­
lenza degli albi di produzione 
ovvero dalla stessa vigna e 
possibile produrre più vini 
Questa denominazione esalte­
rà la creatività dell'impresa nel 
produrre vini In sintonia con il 
mercato. 

Con onoll ttrtncit i di ricer-
e t e tyeilinf nfartitar to Bo» 

Certamente. Nell'ultimo trien­
nio abbiamo avutounaiTodai-
catione snstanrialw della su­
perficie vitata regionale. I vini 
Doc e Docg sono passati dal 
30 al 41 per cento nell'89 ri­
spetto al totale della superficie 
vitata regioni de. Siamo quindi 
In una situazione dove 0 il 
mercato che regola la produ­
zione, 

l i b a t a crisi « Mentita e 
di bamagiihe del Chianti pos­
siamo considerarla ormai 
nn ricordi». Che molo ha 
svolto la Di c g t 

Il passaggio ce! Chianti al regi­
me più rigoroso della Docg ha 
svolto un ruolo importante di 
selezione e di riqualificazione 
del nostro prodotto leader. 
Con la Docg -iamo passtiti da 
una produzione di 1300000 
ettolitri a 850 OOOettoIIM. 

sto procesooT 
Sarà decisivo il ruolo deUttsaf. 
degli IstitutiSperlmentaliedel-
ristimtodel Vino e dell'Olio. 
Gli orientamenti sono per un 
ritorno alla ricerca in vigna. 

Qnafè 0 ano gradtalo «ala 
proposto del MHtàcro agri* 
coBuio e forcale isgotulo 
alta riforma deDa lene ebe 
rrltflpIrnalrlniDoct 

Condivido 0 nuovo assono di 
qualifica-rione dei vari lipidi vi-
no ma non tono d'accordo 
con il ruolo pio restrittivo che 
viene assegnato aOe regioni 
circa le scelte produttive. Le 
scelte vitivinicole della Tosca­
na non devono, per nessuna 
ragione, essere effettuate a Ro­
ma. 

• t un • - * - * • • • • a n i «aibt>»>a t̂f»ft»*tBW 

nCHM oct pano norancoio 
.nudatale «rati'* la Dottato­
ne netta Toscana? C e un 
ptOg^lliniOlfayontjttT 

n piano e un punto di riferi­
mento Importante ma ha gros­
si limili finanziari. D plano re­
gionale di settore che verrà 
presentato in occasione della 
settimana del vini a Siena ha 
come obiettivo un graduale 
rinnegamento dei vigneti. 

aum. 

C'alia Maremma alla lucchesia, dal Chianti alla Val di Chiana e ai dolci terrazzi dell'Elba 
Tra antiche tradizioni e nuove sperimentazioni la Toscana produce ottimo vino 

Il gran tour per la gioia del palato 
GIOVANNI PiSCOLLA 

• i l Toscana Indiscutibil­
mente Chianti. Così recitano le 
guide turistiche straniere più 
accreditate 11 gran tour del vi­
no in Toscana tocca tali e tanti 
paesaggi ed una molteplicità 
di vini e di sensazioni legati al 
piacere della tavola estrema­
mente avvincenti. Le strade del 
vino, «badate» dalla denomi-
•unione di origine controllata 
e per alcuni vini dalla garanti­
ta, "solcano* quasi la metà del­
la Toscana. Tappa di partenza 
per un fantastico itinerario e la 
selvaggia Maremma, la terra 
estrusca dove le nuvole si ri­
concorrono a perdita d'occhio 
ed ti dio pagano Fiutone sem­
bra accompagnarci idealmen­
te In questo viaggio nel vino 
Abbandonate le grandi vie di 
comunicazione ed arrivati alla 
curva della Madonna delle 
Grazie appare, quasi all'Im­
provviso, Indomito sul crosto­
ne tufaceo, Pltigllano Le grotte 
del tufo, una volta adibite a 
cantine, hanno lasciato il po­
sto illa tecnologia, per far na­
scete un bianco molto ingenti­
lito in questi anni e «meno spi­
ritoso» 

Buona parte dei terreni de­
diti al Bianco di Pitigliano coe­
sistono con un rosso che si sta 
sempre più affermando il Mo-

retUno di Scansano E vero che 
il Morelllno è sinonimo del 
sangiovese, ma oltre a questo 
fiero vitigno ve ne sono di au­
toctoni che conferiscono al vi­
no una tipicità tutta sua ed a 
molli ricorda, se ben vinificato, 
il prestigioso Brunello La Ma­
remma enoka si chiude con 
•l'isola della Perrinar un fazzo­
letto di terra che da non molto 
Inizia a produne vini interes­
santi Una novità di quest'an­
no, con base il pregevole viti­
gno Ansonica, sapranno dar­
cela I viticoltori della Costa 
d'Argento che hanno richiesto 
una propria denominazione 

Risalendo la costa livornese. 
I colli di Sassetta e di Suvereto 
vedono un fiorire di vigne e fi­
lari sotto l'egida della recente 
denominazione Val di Comla. 
Pochi chilometri e lo sguardo 
ammira altri filari, ben più fa­
mosi sono i cipressi di San 
Guido Siamo nella terra di 
Carducci e dei vini di Bolglteri 
II clima mite che risente del 
mare esalta I profumi ed I colo­
ri dei vini Un breve tratto di 
mare per approdare ali Elba. 
Ancor oggi è possibile riscopri­
re, sui vetusti terrazzamenti 
sorretti da muri a secco, l'alle­
vamento della vite. Ad Alberel­
lo 1 «gradoni» resistono. A ri­

dosso della costa livornese, la 
tortuosa via di comunicazione 
che unisco Volterra a Cecina, 
tra balze e blancane, ci (a sco­
prire Montescudato. I vini di 
questo borgo beneficiano di 
una fragranza che persiste nel 
tempo, sono prodotti con rara 
passione e modestia da piccoli 
vignaioli. La terra pisana « ric­
ca di tradizioni viticole. Il viti­
gno Trebbiano nel Bianco pi­
sano di S. Torpe esprime ap­
pieno tutte le sue potenzialità. 
Una terra vocata al bianco che 
«sposa» anche il rosso 

Arezzo, Siena e Firenze pro­
pongono vini di grande tradi­
zioni I vini della Val di Chiana 
oggi sono apprezzati tu ogni 
mercato. Il viniturismo nel 
Chianti ci fa conoscere l'armo­
nia del Chianti Colli Aretini. Il 
senese è conosciuto per I gran­
di vini rossi da Invecchiamen­
to Il Vino Nobile di Montepul­
ciano sulle piagge dei colli pò-
liziani, ha superato il travaglio 
di questi anni per entrare con 
prepotenza nel novero del ros­
si di alto lignaggio. Dallo scor­
so anno dai vigneti del Vino 
Nobile «aggraziati» dalla pre­
senza del Mammolo e possibi­
le produrre il Rosso di Monte­
pulciano, non invecchiato e 
quindi da abbinare a piatti me­
no impegnativi. 

I «cugini» amati ed invidiati 

di Montepulciano sono i vini di 
Montale!!». Dal classico Bru­
nello con I suoi intensi profumi 
e sapori, al Rotto che ha la fra­
granza della sua giovinezza al-
I antico Moscatello di Montal­
clno La tradizione dei passiti 
verrà ripresa con gran lena a 
Montalclno con una prossima 
tipologia a «vendemmia tardi­
va». Terra di Siena e il Chianti 
Colli Senesi. Un paesaggio 
agreste dominato (all'argilla e 
della vigna dove si sta Impo­
nendo anche il Bianco della 
Val d'Arbia. Il nord di Siena of­
fre al visitatore un borgo ed un 
vino storico San Gimlgnano e 
la su Vernaccia. Il primo vino a 
denominazione di origine è in 
una fase di profonda riflessio­
ne si sta Interrogando sul suo 
glorioso passato e sul suo futu­
ro 

La strada «panoramica del 
vino», ovvero la Chiantigiana 
che congiunge Firenze con 
Siena, è il solco del territorio 
del Chianti Classico la zona di 
origine più antica del Chianti I 
colli di Firenze e della Val di 
Steve hanno visto un forte Im­
pegno del Modici a sostegno 
della viticoltura La sottodeno­
minazione Colli Fiorentini, con 
le uve che hanno lasciato trac­
cia sensibile nella storia di Fi­
renze, si congiunge con la fet­
tina anche questa sub-area ha 

una disciplina più rigorosa e 
selettiva. Sulle cinque province 
del Chianti è possibile dalla 
prossima vendemmia produr­
re anche il Vermiglio ed il 
bianco dei Colli dell'Etruria 
centrale. Lungo 1 pendii della 
Val di Steve ecco «rifiorire» gli 
antichi vini di Pomino, tutelali 
con bando granducale ancora 
prima delle attuali leggL Altro 
vino rosso cui i MedieTteneva-
0 0 molto era li Carmignano, 
affinato dal nobile vitigno Ca­
bernet, che quest'anno festeg­
gia la promozione alla qualifi­
cazione superiore della «ga­
rantita» Insiste sullo storico 
Montalbano un Chianti giovi­
ne che non sfigura al cospetto 
del «presuntuoso» Carmignn-
no. 

Da Firenze in direzione del 
mare. Terra vitata che convive 
con l'ortoviveismo è la Val di 
Nievole con II suo bianco Viti­
gno vigoroso Interprete, da 
non mollo tra I colli di Vinci, 
del Bianco dell Empolcse 
Grande attenzione degli 
«amanti di Bacco» ai vini della 
lucchesia Dal fascino del bor­
go dei vini di Montecarlo ai 
bianchi e rossi dei colli vicino a 
Lucca L'Influenza ligure del 
Vermentino e dei terrazza­
menti, hanno favorito la crea­
zione del Candia dei Colli 
Apuani e del «fazzoletto» vitato 
dei Colli di Luru. 

Con un grosso sforzo di sperimentazione sono nati «nuovi» vini 
Nell'88 ecco il Sarmento ma il pieno decollo non è ancora avvenuto 
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• i Ventisei vini a denomina­
zione di origine, tra i quali ben 
quattro a Docg, non esaurisco­
no il vasto patrimonio vinicolo 
della Toscana, un patrimonio 
di antica tradizione e di grande 
attualità. Negli ultimi anni la vi­
tivinicoltura della Toscana si è 
talmente sviluppata sotto mol­
teplici aspetti (produzione 
qualitativa, ricchezza di inizia­
tive e immagine sui mercati in­
temazionali) da essere consi­
derata come la regione più al­
l'avanguardia d'Italia. Un ruolo 
importante e stato giocato sul 
versante dei vini da tavola di 
qualità Una tipologia alla qua­
le le aziende si erano rivolte 
per cercare nuovi sbocchi 
commerciali in considerazio­
ne delle difficoltà del settore. 
Da qui la necessità di cambia­
re rotta, soprattutto nella pro­
duzione dei Chianti, In crisi d'I­
dentità per l'eccessiva presen­
za delle uve bianche, ritenute 
dagli esperti un ostacolo alla 
qualità. Ma anche un muta­
mento di mentalità che portas­
se ad una nuova filosofia del 
vino, svincolata dalle «gabbie» 
del disciplinari di produzione 
dei vini a denominazione di 
orìgine È toccato ali Iniziativa 
privata sforzarsi di realizzare 
questi nuovi prodotti. Da una 
parte con la creazione di rossi 

di qualità ottenuti con l'impie­
go di vitigni idonei e con la 
maturazione in barrique dal­
l'altra con lo sviluppo di vini 
bianchi ottenuti da vitigni non 
«toscani» e anch'etti «passati» 
nel legno. Accanto a questi, al­
tri vini, sia rossi che bianchi, di 
minore gradazione e di mag­
giore freschezza, sicuramente 
meno impegnativi ma adatti 
ad accompagnare pietanze 
leggere e tipicamente estive. 
Sfruttando tecniche moderne, 
sia In fase viticola che enologi­
ca e lavorando con professio­
nalità, sono stati realizzati vini 
di qualità commercialmente 
interessanti. Oltre alle Iniziati­
ve dei singoli è importante sot­
tolineare I opera compiuta a li­
vello associativo da un gruppo 
di aziende (comprendente al­
cuni dei produttori storici to­
scani e di reputale case vinico­
le), che attraverso 1 indicazio­
ne geografica «Colli delta To­
scana centrale» ha dato vita a 
una serie di vini che hanno 
conquistato l'apprezzamento 
dei consumatori II Galestro e 
nato nel 1980 dalla duplice esi­
genza di utilizzare le uve bian­
che del Chianti e di andare In­
contro ai nuovi gusti del pub­
blico, tempre più orientato 
ver» bevande fresche e legge­
re. F l e s s o s i e scelta la strada 

del «matrimonio» in proporzio­
ni abbastanza elastiche tra 
uve tradizionali (Trebbiano, 
Malvasia, Vernaccia) e uve 
•straniere» (Pinot bianco, 
Chardonnay e Riesling rena­
no), vendemmiate precoce­
mente e vinificate a bassa tem­
peratura. L'imbottigliamento a 
freddo consente al vino di 
mantenere Iniilterata l'origina­
ria freschezza e vivacità La 
commercializzazione inizia il 
1* febbraio e termina il 31 di­
cembre Un periodo cosi lungo 
e giustificato dal fatto che il 
Galestro può essere benissimo 
consumato anche al di luon 
della stagiom estiva, per la 
quale inizialmente era nato ti 
successo è confermato dalie 
cifre dalle 322 000 bottiglie 
del primo anno si è passati alle 
8.300 000 di oggi. 

L'attenzione di queste 
aziende e stata rivolta succes­
sivamente a vini di maggiore 
Impegno Sono quindi nati 
(intomo alla metà degli anni 
•80) I «Vini de Predicato. (Bi-
turfea, Cardls.o, Servante e 
Muschio), ottenuti da uve Ca­
bernet e Merio! per 1 rossi <• da 
Chardonnay, Pinot Bianco, 
Riesling Italico e renano Sono 
state impiegate tecniche vitico­
le più rispondenti alle conce­
zioni attuali sulla qualità delle 
uve, cercando di raggiungere 

uno standard produttivo eleva­
to Tra queste, la maggiore 
densità di ceppi ad ettaro e la 
minore reta di uva. Per la ma­
turazione nei legno, tanto dei 
rossi quanto dei bianchi è stata 
scelta la barrique. I vini rossi 
maturano in legno oltre tei 
mesi e affinano in bottiglia per 
almeno albi quattro. L'immis­
sione al consumo avviene il I* 
gennaio del secondo anno 
successivo alla vendemmia. 
Per I bianchi, ottenuti con pi­
giatura soffice e fermentazione 
inferiore a 20 C il periodo di 
affinamento in vetro è di ses­
santa giorni 

Il Sarmento e un altro pro­
dotto markeUng-oriented e fa 
pendant con il Galestro come 
vino per l'estate. Per le sue ca­
ratteristiche di morbidezza, di 
vivacità e di fruttato, che gli 
vengono da una tecnica di 
produzione che si nchlaira a 
quelle dei «novelli» e dei rossi 
tradizionali 11 Sarmento (otte­
nuto principalmente da San­
giovese e Cariatolo) regge be­
ne anche le basse temperatu­
re Immesso per la pnma volta 
in commercio nel 1988 ha tut­
tavia incontrato finora un mo­
desto riscontro di vendite poi­
ché non e stato ben capito da 
distributori ristoratori e consu­
matori proprio per la preroga­
tiva di vino rosso da bere fred­
do 
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