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VINL E SAPORI
DABRUZZ0

di JOLANDA FERRARA

W1 resco, sapido, beverino,
- inebriante seriza esage-
. razione, da bere con gl
occhi. Cosa chiedere di pitr a
un vine “estive”? Morbido e

taso, rosso ciliegia come’

e cerase di maggio, grado al-
colico perfetto anche come
aperitivo, la versione rosata

defvitigno principe del tertito- .

rio - il Cerasuolo di primo fo-
re di uva Montepuicianu
d'Abruzzo- & un po’ il segreto
per vedere 1a vita en tose, al-
merno atavola.

0 vino di tutti i giorni, come
da memoria contadina. Pli
che una tendenza, con il Cera-
stolo d'Abruzze - doc deano-
scintanel2010-si&difronte a
una storia da riscoprire. Erac-

“contare. Ungloteflo enofogico
unico, espressione autentica
det terroir ma piir gentile e raf-
finata del vigoroso Montepui-
ciane dai quale tracorigine.

Un patrr.momo di saperi e
sapori che si attesta da qual-
che anmo tra i rosati italiani
pitt apprezzati geazié alla sua
tipicita. B ai lusinghieri risulta-
ti raggiunti dalle cantine
abruzzesi. «I Cerasuolo che st
beve oggi & prodotto in modo
diverso da quello ottenuio fi-
no agh anni '70» racconta Maz-
cello Zaccagnignl, partito con
le prime vinificazioni intorno
al 1974 nelia sua cantina in al-
ta Vai Pescara, pie del Momro-
ne, «1a tecnologia ha aiuiato
molto contribuendo & dare al
Cerasualo d’Abruzzo un'iden-
ith ben precisa: colori, profu-
mi, acidita. Nell'84-"85 grazie
all'evoluzione tecnologica, sia-
mo passatl dalla spremitura
deli'uva nera di Montepulcia-
no d'Abruzso alla criomacera-
zione del mosto con le buccee
successivo conirollo della tem-
peratura durante la fermenta-
zione della sola frazione fimpi-
da, Oggi oltre al Cerasuolo del
Tralcetto prodizciamo 1n rosa-
to spumantizzato con metodo
charmaty,

Uva sana, raccolta ben fred-
da alle 4 del mattine e subito
pigiata, & allabase della profu-
mata finezza del Cerasuolo di
montagna Notte vigneto Sant’
Eusanio 2014 prodotto da Lea-
nardo Pizzole dall'ultimo etta-
1o in quota e in ombra gk dal
pomneriggio nella sua Valle Re-
ate, Gole di Popoli, agricokiura
sostenibiie e basso Empatto

Mar:ellozaccagnlnlcon uncailcedelsuof

épropr 0 Conquest

vinochel

i

‘ hi Enlziatonegllann 70,

‘amore ai templ del Cerasuolo
Boom per il vino delle seratine

L’as_cesa del rosato prodotto dal vitigno Montepulciano comincia negli anni ’80
Oggi non e piti vino di nicchia, ma bevanda versatiie adorata non solo dalle donne

Vini rosati, Gran medaglia d’0ve al Val di Fara di Spinelli

ilvina rosato abruzzese sié
impostonel prestigloso Consorso
enologico lnternazionate 2015
abhinato al vinitaly di Verona.
GranMedaglia d'oradeila :
categorlaper |l Cerasupto
d'Abruzzo Dec Val ¢f Fara 2014
dellacantina Spineitidi Atessa,
Medagllad'oro al Cerasualp boe
Pollutro 2014 della coop agricala

San Nicoka df Poliutr], Medaglia
d'argento a Térre di Chietl Rosato
Mallorio 2044 della cantina
Orsogna di Orsogna, Medagtiadi
branzoal Cerasuolo d'Abruzzg

- DoeFonteVecchia 2614 della

cantina cooperativa del Fucinedl
Avezzano Paterna, Infine tre Gran
menzlone: laprlinaperik
Ceraseiolo d*Abruzzo Doc Colle

Kagglice 2014 defl'azlenda vinicala
Totre Zamhbradi Villamagna; Gran
menzioneanche al Cerasuolo
d'AbruzzoBoc Dama 2014
deli'azlenda Marramiero di
Rosclano; al Cerasuolo d'Abruzzo
Sop 2014 della cantina San
Zefferina di Ortena; al Cerasuole
d’Abruzzo Dacsuperfore Omen
2014 Cedice Cltra. -

ambientale, area protetta do-
ve & vietata qualsiasi attivita
inquinante. Un rosate atipice,
stile quasi provenzale, acidita
molto spinta estrutiura legge-
1a, macerazione minima ad
esaftare il patlore del vino co-

lore champagne buccia di ci-
polia, fermentazione sponta-
nea e note balsamiche di pino
e muschio e di ciliegia selvati-
ca del boschetto sella strada
vecchia per San Benedetto in
Perillis. «Non un viro sempli-

cemachesi beve bene, delica-
to ed elegante, di minuscola
produzione in questa annata
i cui non siamo tinsciti a fare
it suo gernello Cerasuolo Gior-
no: 670 le bottiglie prodotie,
500 perilcommercior avvisail

vignaiolo veronese trapianta-
to in” Abruzze. Non lontano
sull'alta collina casaurienss, il
Cerasuolo  d'Abruzzo  delia
rampanie cantina Terzini si &
riporiato a casa per re anam
consecutivi la medaglia d’oro
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della Selezione internazionale
Vini da Pesce, un argento a
Bruxelles e un eore a Hong
Kong, «Difficile trovare un Ce-
rasucio di 14 gradi, struttura
forte che perd non spaventa
grazieal solfiti mofto bassi, tn
vino beverino e leggeron fano-
tare Dlomenico Terzini, primo-
genito di Aldo e fratello mag-
glore di Roberto. Una prova
partita cinque anni fa dall’
idea dell'enologo Vittorio Fe-
sta e det suo stretto coflabora-
tore NicolaRazzi,

“ Sul plano interpretativo si
segnala in questi giorni I'usci-
ta sul mercato dell'ultimo na-
to della Fattodia La Valentina,
|'axienda vitivinicola della fa-
miplia Di Properzio a Spolto-
re, cozt Spelt Cerasuolo
d'Abruzzo doc. Che da questa
annata si fregia anche della
menzione “Superlore”, tipofo-
glache richiede parametri piu
restriltivi (rese meno e]evate}.
volume alcolometrico mini-
mo pli elevato (12 anziché
11%) e comumercializzazione
non antecedente al mese di
marzg, spigga Claudia Bondi,
wine expert della cantina pe-
scarese. B L'ennesima riprova
delia trasversalita insita in 1n
rosato calice di Cerasuolo.
Non piil e solo vino di nicchia
o, peggio, “ferniminile”. Fiutto-
sto tna risorsa ancora mittada
esplorare.
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