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«Sono

Maradona

che g1oca col vino»

Tre anni fa ha vinto il campionato mondiale dei sommelier e da allora

non st é piu fermato. «Ma a 40 anni
¢i DOMINIQUE ANTOGNONI

sieme a lui al Vinitaly. E un po' come passeggiare con Messi o con

Brad Pitt: ogni due secondi ¢'¢ una richiesta di autografo, una fo-
to, una pacca sulle spalle, tutti lo tirano per la giacea, per non parlare del
pubblico femminile in adorazione. «Di recente mi & successo anche al ca-
sallo dell'autostradan, racconta divertito. «Mi hanno riconosciute, la se-
rata prima mi avevano visto a Striscia la Notizia. Sono come Maradona,
altro che Messi: a volte sopra le righe ma alla gente piaccio un mondo per
quello che sono, ovvero un professionista ineccepibiles,
A cosa devi tanta popolaritd? Prima i sommelier non erano mica divi...
wRispondo con una domanda: tre mesi fa un italiano ha vinto i campiona-
ti mondiali per sommelier, nessuno lo ferma per strada, nessun articolo,
niente di niente. Io ho vinto tre anni fa e da allora & un continuo, un cre-
scendo, solo I'anno scorso sono comparso in 485 articoli. Perché? Perché
£0N0 pazzo, sincero, genuing, la gente percepisce la passione, sono cre-
dibile, simpatico, estroverso, instancabile, ho portato il vine e le sue sto-
rie nelle case. Presuntuoso? No. Raccontare il vino non vuol dire parlare
di tannino e gradi, bensi farlo amare dal popelo. Ecco, fo sono ruscito ad
arrivare alla gente, far loro capire che il vino va interpretatos.
Una volta hai detto: ssono il migliore di tuttia,

P er capire chi & Luca Gardini vi consigliamo una mezza giomata as-

smetto, apriro un agriturismo..:»

wEra un po' diverso il mio concetto: sono unico, il mio palato & unico. Fac-
cio quests mestiere da diciotto anni, sono ancora uno da marciapiede,
non mi sono montato la testa e la gente lo percepiscen.

Che qualita ci vogliono per essere il migliore al mondo?

«Devi avere un palato sopraffino, ma & una dote che ci nasci oppure no.
Poi carisma, estro, personalita e ovviamente la tecnican.

Il carisma a cosa serve nel vostro settore?

«Ti da la sicurezza di non sbagliare quando proponi un ving, ti aiuta ad
avere il polso della situazione. Se parliamo dei campionati ti aiuta a man-
tenere la calma perché le gare sono aperte al pubblico e si rischia di per-
dere il controllo, di innervosirtin.

Nei ristoranti la gente se ne accorge se il sommelier & un bluff?
uEccome. La clientela & preparatissima, non hai alcun margine per poter
shagliare. Devi saper emozionare sempre, altrimenti non tomano da te,
difatti la mia pii grande soddisfazione & vedere come si ricordano dei vi-
ni che avevo proposto loron.

Cosa ricordi della notte dei mondiali?

13 ottobre 2010, Santa Domingo. Dopo le semifinali scritte in finale -
maniamo io, il dominicano Hector Garcia e il ceco Milan Kreici. Il domini-
cano si & emozionats troppo, il ceco ha perse tempo con la degustazions,
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Tre vini per
altrettante
bellissime:

per la Canalis
un Cabochon
Monte Rosa, per
Michelle Hunziker
un Oreno e per
Giulia Michelini
Il Pollenza della
Tenuta Sette
Ponti

io invece non ho sbagliato un colpo, individuando tre vini alla ceca : un
Sancerrd, sauvignon della Loira, del 2008; un Meltepulciano d'Abruzzo
Villa Gemma di Masciarelli del 2002 e un Palo Cortadé, sherry invecchia-
to 30 anni. Alle ore 4.09 in Italia ero campione del mondon.

Molti stentano a credere che si possa individuare alla cieca una quan-
tita cosi ampia di vini, con altre parole credono che sia tutto pilotato.
«Basta guardare su Youtube, da quel giome mi hanne messo alla prova
in mille situazioni: ho sempre dato la risposta giustan.

Dopo i mondiali vinti com'é cambiata la tua vita?

#Subito dopo ¢'8 stato un picco pazzesco, ho fatte perfing la copertina
di GQ Messico. Diciamo che la qualitd va pagata, sempre: per cui il mio
conto in banca aumentava a dismisura, com'a giusto che sia. Pei mi so-
1o dato da fare, ho creato un'azienda, a breve aprird un locale a Mexico
City, poi un temporary store in vista dell'Expo, impostato sul vino e sul
cibo: sono all'apice della camiera, ho 32 anni, non durera per sempre, so
gia che a 40 cambierd mestiere. Nella vita ho avuto tre maestri: Luigi Ve-
ronelli, Giorgio Pinchiorri & Carlo Cracco. Quest ultimo me lo diceva sem-
pre: ogni dieci anni devi reinventarti. Comunque ha inciso di pil la co-
stanza del mio lavoro che non il titolo conguistaton.

A 40 anni cosa farai?

wAcquisterd una tenuta in Toscana e produrrd vine, aprird un agrituri-
SO particolaren.

Quante potere hai?

#Non direi potare: semmai sono un opinion leader, perché sono credibi-
le, giovane, internazionale. Aggiungo plusvalore a un buon prodotton.
Da 1a 10 quanto sei in grado di cambiare il fatturato delle aziende?
uDieci. Prendiamo solo due esempi, Salustri e le Marchesine: sono diven-
tate aziende di gran successo, economicamente parlandox.

Hai decine di proposte e offerte di collaborazione, Come gestisci tutta?
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Mi fido ciecamente di Emico Cecchetti, mio manager, E lui che
decide, cosi come mi fido di Roberta Belleggia, la mia assisten-
te, senza di lei mi sentirei perso, in pratica mi gestisce la vita. Co-
munegue in media ricevo 180 mail al giornos,

Rewind: quando hai iniziato a fare il sommelier immaginavi
un successo del genere?

wRicordo bene quei momenti: avevo 17 anni e stavo assaporando
un Sangiovese di Remagna. Mi dissi, se entre i 30 anni non riusci-
1% a essere qualcuno nel mono del vino, allora si cambiera tutton,
Poi cos'# successo?

#Sono andato a Firenze, da Glorgio Pinchiormi: mentre lavoravo
da lui ho vinto il titolo come miglior sommelier dei ristoranti, che
&un po' come vincere 1'Oscar del vino, nel 2005. Tappa successi-
va The Fat Duck a Londra e il ritorno in Italia, da Craccon,

A proposito di Cracco, come vi siete conosciuti?

wAndai io da lui, volevo a tuttiicostilavorarc insieme, mi disse di
no. Il resto & storia: I'ho convinto, perd il primo anno fu massacrante. Nei
suct confronti ho una stima a dir poco infinita, per me & stato molto pit
di un datore di lavoro. Umanamente e professionalmente & un gigantes,
Ma come si diventa un professionista del vino?

nlo ho avuto la grandissima fortuna di incontrare Giancarlo Mondind, a 19
anni. Mi ha fatto studiare, leggere tomi su tomi, libri sulla legislazione e
sui vitigni, degustazioni alla cieca a non finire, perché il vino lo devi sa-
per interpretare e capire, non indovinare. Assaggiavo dei vini che anda-
Vano a costare un euro oppure 100milan.

Che vino serviresti al Papa Francesco?

uUn Prosecco col fondo di Bele-Casals.

A Obama?

uUn Verdicchio riserva Stefano Antonuced, azienda Santa Barharan,

Alla Merkel?

wPecorino di Tenuta Ulissen.

Le classifiche piacciono molto, giochiamo?

wl¥on vedevo l'ora, sono le mie preferitan.

Tre donne che ti piacciono e tre vini con i quali proveresti a conqui-
starle.

«Per Elisabetta Canalis un Cabochon Monte Rosa, per Michelle Hunziker
un Oreno della Tenuta Sette Ponti, mentre per Giulia Michelini proverei
con I Pollenza della stessa tenutan.

I tre hianchi migliori.

«Trebbiano d'Abruzzo di Valentini, Giulio Ferrari riserva del Fondatore,
Verdicchio di Matellica riserva Mirum La Monacescas.

I tre rossi, invece?

wCabemnet Franc dell'azienda Due Mani, Brunello di Montalcino riserva
Poggio di Sotto e Saia Nero d'Avola Feudo Maccarin.

Saliameo di livello, i tre champagne migliori.

uBrut di Alain Thienot, Dom Perignon e Charlie Heidsieck. Posso aggiun-
gere io una classifica, quella dei migliori sommelier italiani, ovviamen-
te me escluso?u.

wAngelo Sabadin, verace e tosto. Nicola Bonera, la cultura e I'eleganza.
Stefania Turato, l'essenza del nason.

Non ¢'é competizione fra i sommelier, niente invidie?

uMa no, ci incontriamo ai congressi, si esce insieme, i si diverten.

Ma il migliore al mondo, campionati a parte, chi &7

ulo. E assieme a me 'inglese Gerard Basset: ha una cultura straordinaria,
un'eleganza, una professionalita e delle doti tecniche favolosen.

Cosa fa Luca Gardini nel pochi momenti liberi?

whscolto Vasco Rossi. E leggo, leggo tantissimonr. @
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