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& una regione, per se-
/ coli definita  canti-
na d’Europa e d'lta-
lia dove la cultura del
vino affonda le radi-

cifino ai tempi dell’Enotria, terra del vino
ancestrale. Qui, in questi anni, si assiste a
un'importante rivalutazione turistica e an-
che il vino oggi viene imbottigliato e cu-
rato nei dettagli, fino a farne campioni
di gusto, qualita e successo di pubblico.
Stiamo parlando della Puglia, un patrimo-
nio enoico ancora poco sfruttato, ma sul
quale I'ltalia punta per allargare il proprio
vantaggio internazionale in termini quan-
titativi e qualitativi di vino esportato non-
ché di variabilita di vitigni coltivati.

La Puglia & patria di almeno tre antichi
e apprezzati vitigni rossi come Primi-
tivo, Nero di Troia e Negramaro (oltre a
vantare un’eccellenza speciale nei rosa-
ti e aver saputo offrire promettenti bian-
chi). Clamoroso il successo del Primitivo,
vitigno strettissimo parente dello Zinfan-
del californiano e del Plavac Mali in Croa-
zia, con le sue note forti di frutta di bo-
sco, che lo rendono riconoscibile e inimi-
tabile. In pid, & riuscito a resistere al tem-
po e adattarsi ai territori in cui viene col-

Sessantanni Cantine
San Marzano

Papale

Varvaglione

1949

PRIMITIVO
DI MANDURIA

R

El

tivato mettendo in evidenza differenze di
terroir molto fini, un apparente controsen-
50 per un vitigno amato soprattutto per la
sua capacita di dare nettari ricchi e profu-
mati, ma in prevalenza destinali a taglia-
re altri vitigni pits deboli, e in genere a es-
sere consumato giovane. Nella regione, &
particolarmente rilevante la zona di Man-
duria. Tra le etichette piu significative che
abbiamo assaggiato il Primitivo di Man-
duria di Agricola Erario SS 2015, balsami-
co € intenso, con frutta sotto spirito, men-
ta e timo; il Cantolio 2015, con amare-
ne, pepe, tabacco e iodio; il Li Filitti Ri-
serva 2010 Masa del Tacco, dolce e spe-
ziato, con bacche di goji, canditi di aran-
ce, mora, mittillo, olive, amarene; il By-
zantium Feudo di Santa Croce 2014, spe-
ziato e floreale; il biologico Piro Varrone
con il Riserva 2011, cui il tempo ha dona-
to agilita e speziatura negli aromi, e il Pa-
pale Varvaglione 2014, affinato e lezioso,
mediterraneo, dolce, candito con fragole
e lamponi, pepe e spezie.

Menzione speciale anche per la tipolo-
gia Primitivo di Manduria Dolce Naturale
con i Produttori Vini Manduria 2012, ge-
nerosi nel creare un vino carnoso e dol-
ce, di confettura di more e mirtilli, viscio-
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la, lavanda, viole candite, arancio rosso,
senape; rivelando inoltre una sapidita di
fondo che emerge in maniera insospetta-
ta a rendere la beva piacevole. Attivi sem-
pre nel territorio altri due big, come la
cantina cooperativa Cantine San Marza-
no, con il famoso Sessantanni Primitivo di
Manduria Dop 2012, nonché la sua ver-
sione Anniversario, 62 Primitivo di Man-
duria Dop Riserva 2012; vini di spessore
e di eleganza sublime, forti di vecchi vi-
gneti quasi centenari, che
fruttificano in una delle
zone attorno a Sava.

Cosi come dimora a
Sava, Gianfranco Fino e

L'ltalia PUNTA
SU QUESTI VINI
per allargare

Tra i Primitivo fuori dall’areale di Mandu-
ria, vanno ricordati il Masseria Altemura
nell’Agro di Torre di Santa Susanna sem-
pre nel Salento, caldo avvolgente ma sa-
pido e dissetante, e quelli famosissimi di
Gioia del Colle, l'altro grande cru di ri-
ferimento. Dove troviamo Nicola Chia-
romonte, con il Primitivo Muro Sant’An-
gelo Contrada Barbatto Gioia del Colle
2014, con spezie orientali, scorza d’aran-
cio e ciliegie; il famoso Polvanera Primi-
tivo “16” Gioia del Colle
2014, con tartufi neri, frut-
to rosso denso e potente
con un abbrivio gustativo
unico, ricco di frutti puris-
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tutto il mondo la perso- VANTAGGIO lo di Pezza Mezza Pezza

na che ha svelato le po- internazionale 2012 Primitivo 2014, fra-

tenzialita di questo vino,
che ha saputo stupire
con la versione Riserva
dello stesso: una 2013 che ha note di re-
sina dolce, pepe, rafano, amarena croc-
cante, fragole e tabacco, macchia medi-
terranea, mirto, ginepro, cuoio lamponi
che in bocca risuonano con un tannino
e freschezza clamorose.
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gole in confettura e ribes,
ma pulito e netto.

Da una conversazione
con Filippo Bartolotta, guida e giorali-
sta di vino tra i pil esperti in Italia, sco-
priamo alcune chicche tra i Negrama-
ro e i Nero di Troia, piu diffusi nella costa
adriatica e nelle zone centrali della regio-
ne. Per esempio, I'Apollonio DiVoto 2009
con trascinanti profumi di tabasco, spezia
di cannella, liquirizia, pepe nero; il Candi-
do Cappello di Prete Salice Salentino mo-
derno, pulitissimo dal tannino vellutato; il
classico di Cantele Teresa Manara Rosso
Negramaro Igt Puglia 2013, con note di
caffe appena tostato, mirtillo e una traccia
di cuoio e alloro; il Valle dell’Asso Jonico
Negroamaro Salento Igt Puglia 2016, con
sentore di pepe nero, more, amarene e
una bella sensazione di salmastro. In casa
Antinori il grande investimento sta dan-
do i suoi frutti con Masseria Maimé Tor-
maresca Igt Puglia 2012, che mostra dopo
qualche anno di bottiglia un bel colore,
note di amarene e ribes rosso conditi con
tocco di vaniglia, finocchio e origano, in
un mix moderno e pulitissimo. Sempre tra
i pitt premiati il Cantina Due Palme Salice
Salentino Rosso Riserva 2012, frutto e spe-
zie scure, con cardamomo e pepe a im-
preziosire il sorso. Altro big famoso e sto-
rico, il Graticciaia di Agricole Vallone da
Negroamaro, Susumaniello e Ottavianel-
lo, potente ed elegante, con tocco affumi-
cato e iodato, capace di eccezionali per-
formance in bottiglia fino a 15-20 anni di
evoluzione aromatica. @



