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ono dueiFriuli del vino:

quello dei vignaioli mito

degli anni Ottanta che
scoprirono la nuova tecnologia, e -
quello di chi & tornato al passato e-
oggidestacuribsitﬁ.Fnlvio =
Bressan, 45 anni, hauna laureain
psicologia presto accantonatao,
meglio, esercitata non suumam
masu cio che ama di pit:isuoi
filari. leathhziaﬂemepar]ae
le ascolta; erede nellavom :
manuale e nella suai one
nei vini che «raccontano» un
territorio. Nessuna costruzione,
altrimenti Fulvio si agitae
dichiara impertinente: «Quello
non é vinoy. I suoi metodi sono
rigorosi: ha bandito anchela
semplice irrigazione perché - dice
-adettare legge dev'essere
soltanto la natura. Saranno
paranoie - dira qualcuno - ma
Paltro giorno a Tigullio Vinogli

esperti si consigliavano I'un con

l'altrodiandare ad assaggiare i
suoi vini. Era la novita, eppure-
rappresenta un ritorno alle
origini. I'vigneti (&pmmeﬁdal
1726) sono su un’ampia altura ai
margini del fiume Isonzo; quiil
microclima & mediterraneo per
Iinfluenzadel vicino Adnal:lco.

ANNO 144 N. 172

Ed eccolo questo vino vero che
risponde al nome di
Schioppettino 2004, ottenuto con
la cosiddetta ribolla nera. La
vendemmia avviene con leggera
sovrammaturazione delle uve;
quindi lunga macerazione sulle
bucce, fermentazione a
temperatura controllata (con
l'acqua del pozzo) e affinamento
in acciaio e botti di rovere per un
anno. Dal colore rubino escono
note intense di pepe e di polvere
da sparo: @ molto speziato, ma
anche equilibrato e di forte
personalita. Entusiasmante é allo
stesso modo il Pinot Nero,
sempre 2004, mentre il Pignolo
1998 e vellutato, intrigante,
profondo. Traibianchi sara
maestoso il Carat 2004 (tocai,

‘malvasia e ribolla gialla) che esce

dauna lieve macerazione sulle
bucce e frequenti rimontaggi;
quindi decantazione a freddo,
travaso in barrique e botti grandi,
per pro ire la fermentazione
sui lieviti. E giallo intenso, e al
naso senti la pesca el'albicocea,
mentre sul finale pensi di aver
assaggiato acacia e miele. Ma
quanto éinteressante il vino
vero?
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