UN AGLIANICO DA CACCIA AL TESORO

Regione enologica di primo piano per gli antichi Romani, la Campania sta attraversando negli ultimissimi anni un felice periodo di rinascita qualitativa e commerciale, dovuto ad una maggiore attenzione verso i vitigni autoctoni, molti dei quali di eccezionale valore, e ad una volontà, tanto chiara quanto lungimirante, di caratterizzare ogni bottiglia senza ricorrere a, né rincorrere, modelli internazionali (strada che invece è stata in parte intrapresa dalla Sicilia). 

Territori di indiscussa distinzione, come l’Irpinia ed il Taburno, uniti come dicevo alla valorizzazione di vitigni come il Fiano, uno dei pochi bianchi autoctoni italiani in grado di fornire bottiglie individuali e longeve, e l’Aglianico, che in termini di complessità e vigore tannico è forse secondo al solo Nebbiolo, hanno portato alla nascita di vini, soprattutto rossi, di livello assoluto.
Tra questi ultimi svetta il Roccamonfina Rosso Terra di Lavoro prodotto dalla Azienda Galardi di Sessa Aurunca (Caserta, tel. 0823/925003 - 708034), un vino ottenuto da uve Aglianico per circa l’80%, e Piedirosso, altro vitigno autoctono campano, per il restante 20%.

Il Terra di Lavoro proviene da quella zona dell’entroterra casertano che si trova quasi al confine col Lazio, e da cui proviene anche il Falerno, che era stata individuata e riconosciuta dai Romani come una delle migliori della Penisola per la produzione di vini rossi ricchi di corpo.

In particolare, l’Aglianico sembra trovare da queste parti la sua espressione più solida e perentoria, che, interpretata da un enologo del valore di Riccardo Cotarella, riesce a trasformarsi in un vino di notevole precisione tecnica, ma non svilito nella sua natura geneticamente unica e selvaggia.
Figlio di un suolo vulcanico posto ad una altitudine di circa 400 metri, il Terra di Lavoro riesce a riassumere e significare i caratteri del luogo di provenienza come nessun altro vino della zona, affermandosi indiscutibilmente, alla pari di pochissimi altri in Italia, come un autentico vino di terroir, cosa ancora più sorprendente se pensiamo che di un I.G.T., e non di un D.O.C., stiamo parlando.
Certo  il suo carattere caldo, profondo e al contempo severo, ricco di sfumature affumicate e minerali, di carbonfossile e goudron, uniti ad un corpo portentoso che nel pulitissimo finale lascia spazio ad un bouquet di rara ampiezza, può non piacere a tutti, ma reputo davvero impossibile che lasci indifferenti qualunque appassionato.

Le ultime due annate poste in commercio, il 1999 e il 2000, pur con lievi differenze, hanno posto il vino ai vertici dell’enologia meridionale ed italiana in toto.
Le valutazioni molto lusinghiere della stampa specializzata italiana (guida Veronelli in testa) ed estera (The Wine Advocate di Robert Parker), unite alla scarsa reperibilità (4000 bottiglie, ma in aumento), hanno fatto salire le quotazioni del Terra di Lavoro a cifre piuttosto elevate, tanto che ormai è impossibile trovare bottiglie a meno di 40 – 45 euro in enoteca.

Ma, proprio per questi motivi, il Terra di Lavoro può oggi rappresentare un investimento oculato quanto originale.
Insomma, un Aglianico da autentica caccia al tesoro. 
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