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Di Giuseppe Marucci

1 vini

Ncll'aﬁco]anu il tempo della
vinificazione ¢ stalo sem-
pre un tempo magico, come il
tempo della mictitura ¢ della
trebbiatura, Un lempo magico
nei cicli della vita comtadipa ¢
campestre, che e siamo lascia-
i dictro le spalle. Magico per
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gli odori per i sapori per i
iti...

Dalla tipica coltivazione
intensiva della vitc si & passati
alla coltivazione estcnsiva
delle aziende, dalla laverazio-
ne artiglanale alla lavorazione
industriale, ma lo stpore della
trasformazione delle uve in
vino ¢ rimasta intatta.

Alla carducciana mecmoria
dell’aspro odor dei vini che va
Panimo a rallegrar si & abbina-
la la voglia di riscoperta delle
tradizioni delle campagne.

1 VINI DEL PICENO

Le nostre specialila sono il
Rosso Piceuo Superiore ¢ il
Falcrio dei Colli Ascolant.

Il Rosso piccuo ¢ doc nel
triangolo i terra compreso tra
Offida, Acquaviva Piccna ¢
Ripatransone.

Ha un colore rubino ¢ un
sapore armonioso ¢ legger-
mente amarognolo, Ottimo per
ogni lipo di pasto.

11 Falerio dei colli ascolani
¢ un vino con gusto sceco cd
amarognolo ¢ un delicato pro-
fume di mandorla, Otlima per
I"accompagnamento dei piatt
a base di pesce.

Un terzo vino lpicissimo
della nostra zona ¢ il “vino
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cotto”, non commercializzalo
perché non conforme alle
norme vigenli in materia ali-
menlare. Esso costiluiva un
vero serigno nella tradizione
familiare. Se ne iniziava la
conservazione, spesso, in rife-
rimento a cvenli impertanti

Sopra: un organizzalo impianio
viticolo della nosira zona M A
fiance: tra i filarl di un vignaio
B Sotto: nell’ala o in piazza si
suona, cania € balla per la
“festa dell’uva®”

quali la nascita di un figlio o in
vista di un matrimonio. La par-
ticolarita dcl vino cotto, inlatti,
¢ nella capacithd di tnvecchiare
bene. Siometleva una volla
nelle botticelle di legno ¢ si
rimboccava ogni anno la quan-
tith che si consumava ncel-
I'inveechiamento.

E' un vino color mailone,
con riflessi ambrati, 1a cui dol-
cezza ¢ stata definita “modera-
ta e ruvida™ a raflronto di un
pericolo di assuclazione dei
vini troppo dolci. Moderata e
ruvida, un po’ come il caratle-
re dei marchigiani... Il vino
coltosi ottiene attraverse la
bollilura del mosto fino a che
la guantitd in volume non
diventa meta.

Le¢ origini del vino cotto
sone antiche. Ci sono testimo-
mianze nel 700, ncl registri di
carico ¢ scarico del Porto di
Ancona, dell’imbarco di 1ale

vino sulle navi in parienza per
cittd stranicre.

S. MARTINO
E IL VINO NUOYO

L'l Novcmbre, S. Marti-
no, ¢ ornato ad esscre celebra-
to, con 'assaggio del vino
nuovo e delle castagne arrosti-
te ¢ con le tipiche corse a
piedi... in cul ognuno nen vor-
rebbe certo arrivare primo.

L' una risposta popolarc al
lancio commerciale dei vim
novelli, che contagiata dal
Beaujolais francese sta viven-
do da aleuni annt un boom ina-
spettato. Con alcune riserve
dei veri bevitor sulla lipicila
dei vini novelli commerciali,
che spesso assomigliano a vini
normali ¢ con alcunc riserve
del cittadino medio che ¢
coslrelto, ormai ogni anno, a
subire degli aumenti che hanno
portato il prezzo dei novelli
pari ¢ superiore a guello dei
viui classici delle marche cor-
rispondenti.

Molte sono le “cantine” ¢
le “aziende™ che nell’ascolano
ed in particolare nella Vallata
del Tronto produceno ¢ pub-
blicizzano il Novello all’inter-
no di una varietd di prodotti
che coprono ogni esigenza di
dettaghio ¢ d’Ingrosso,



