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Un Nero d'Avola che racconta la favola della Sicilia

CARLO CAMBI

carlo  cambi  Se  si  volesse  stabilire  quale  vino
ha  cambiato  la  percezione  mondiale  della
produzione  siciliana  bisognerebbe  dire  che  è
stata  la  nobilitazione  del  Nero  d'Avola
compiuta  nei  primi  anni  '90  dall'Istituto  della
vite  e  del  vino  della  regione  Sicilia.  Segue  a
ruota  la  riscoperta  dell'Etna.  Merito  di  questa
ascesa  si  deve  in  gran  parte  a  Diego  Planeta
che  ebbe  l'intuizione  di  socializzare  la
sapienza  enoica,  ché  quella  di  coltivazione
con  l'unicità  dei  vigneti  ad  alberello  sta  nel
Dna degli agricoltori. Affidò a Giacomo Tachis,
innamorato  dei  vini  delle  isole  per  via  della
luce e del salmastro che rimandano al mito di
Dioniso,  l'affinamento  e  la  diffusione  delle
tecniche  di  cantina  oltre  alla  cura
sperimentale delle uve. Fu così che nel 1993 -
e  ne  fui  testimone  incantato  e  diretto  -
Giacomo  Rallo  gli  chiese  di  creare  un  Nero
d'Avola che andasse per il  mondo. Un anno di
assaggi,  di  prove  poi  nacque  questo  vino
simbolo della svolta della Sicilia enoica. Tachis
aveva  trovato  a  Donnafugata  l'ambiente
ideale.  Era  nata  questa  cantina  dall'idea  di
Rallo  di  andare  oltre  il  Marsala  e  con  la
signora Gabriella avevano fondato a Contessa

Entellina  Donnafugata,  ispirata  alla
principessa  nomade  di  Tomasi  di  Lampedusa.
Oggi  è  la  Sicilia  del  vino:  con  terre  a
Pantelleria  (lì  nasce  il  Ben  Rye  il  passito
icona),  sull'Etna,  a  Vittoria  (riscoperta  del
Cerasuolo)  e  a  Marsala  dove  tutto  partì.  Oggi
è un must con le bottiglie di Dolce & Gabbana,
e massima attenzione alla sostenibilità, con la
rivalutazione del Grillo, un bianco unico. Ma la
svolta  fu  il  Mille  e  una  Notte,  vino  da  favola
firmato  Tachis.  Josè  Rallo  lo  ha  reso  un  mito,
Antonio  Rallo,  l'enologo,  perpetua  la  ricetta
dosando  il  blend  di  Nero  d'Avola  con  Syrah  e
Petit  Verdot  e  i  legni  a  secondo delle  annate.
È cambiato il  mix  di  affinamento:  meno legno
(14  mesi)  e  più  vetro  (due  anni),  ma  sempre
tre  anni  si  aspetta  prima  che  nel  bicchiere
viva questa «Notte blu con riflessi  rubino».  Al
naso  il  vino  è  prima  frutto  rosso  (ribes,
ciliegia) poi balsamo (note di eucalipto e lieve
mentolato)  infine  spezia  con  venatura
d'Oriente.  Al  palato  è  ampio  e  morbido,  con
finale  tannico  e  ritorno  eterno  sui  toni
balsamici.  Di  armonia  assoluta  pari  alla
classe.  Da  carni  rosse,  paste  salsate,  da
farsumagru,  da  formaggi  duri.  Per  me
incantevole con pasta alla Norma.


