WIINIE T aste

Cultura e Informazione Enologica

B B cEdizione Italiana www.DiWineTaste.com Numero 27, Febbraio 2005

” VinO e |a Frutta per la costruzione delle botti conferisce aromi propri al vino -
I'aroma del rovere Americano é diverso da quello del rovere di

Allier - & innegabile che I'eccessivo uso del legno contribuisca

Uno dei commenti p|u frequenti espressi dai nostri lettor® uniformarele caratteristiche dei vini. In questo Senso, pro-
nelle lettere che riceviamo, riguarda I'uso delle botti e dell®abilmente hanno ragione i nostri lettori quando sostengono se
barrique nei vini. Molti si lamentano del fatto che troppo spesabbia un senso parlare ancora filettato nel vino Premetten-
so il carattere organolettico “imposto” dal legno al vino & es&do che la definizioneino fruttatosia piuttosto generica - pur
gerato, tanto da rendere molti vini simili fra loro anche quandgittavia riconoscendo I'uso comune di questo modo di dire -
sono prodotti con uve diverse. Molti dei nostri lettori si chieguesto indica solitamente un vino i cui aromi e sapori ricorda-
dono inoltre se abbia ancora un senso parlardrdethto nei  no direttamente quelli della frutta. Nonostante la sua definizio-
vini visto che molto spesso questa qualita organolettica & sefif generale e vaga, € comunqgue auspicabile che ogni vino sia
plicemente coperta o annullata dagli effetti della maturaziorféuttato, poiché - non si dimentichi - & prodotto da un frutto,
in legno. Inoltre - sempre secondo i commenti dei nostri lettohiuva, pertanto sarebbe piuttosto preoccupante il contrario.
- la tendenza di esagerare con I'utilizzo di botti e barrique sta Alcuni vini, privati della loro qualitafruttata, diventereb-
diventando piuttosto frequente anche nei vini bianchi e - a lofeero assolutamente anonimi e perderebbero qualunque tipo di
dire - soprattutto in quei vini che non hanncstaffanecessaria interesse nel caso in cui fossero fatti maturare in botti o in bar-
per reggere l'incontro con il legno. rigue. Basterebbe semplicemente pensare in cosa potrebbero

Premettendo che I'argomento “gusto del legno nel vinotrasformarsi i celebri vini bianchi d’Alsazia o i Riesling del
ha avuto sempre i suoi convinti sostenitori - cosi come corfReno qualora i produttori decidessero di farli maturare intensi-
vinti oppositori - & sempre e comunque opportuno ricordanéamente in botte. Perderebbero in un attimo tutta la loro per-
che parlando del gusto dei singoli, nessuna teoria & assolutganalita e unicita per confondersi in mezzo a un nutrito gruppo
condivisibile. Innegabilmente esistono appassionati di vino@ Vini anonimi tutti simili, tutti uguali Tuttavia la quantita
cui piace molto il carattere del legno - anche quando questodjjVvini maturati o fermentati in botti di legno - anche bianchi
impone con una certa irruenza - altri invece, tollerano poco o€ tale da fare pensare che oltre ai benefici innegabili di que-
niente qualunque vino che presenti accenni di leghe.Gu- Sto strumento in enologia, ci siano anche altre ragioni. Forse
stibus Non Est Disputandyri insegnavano i nostri antenati € necessario chiedersi se i cosiddeitii fruttati abbiano an-
vissuti nel Medio Evo - nonostante sia un modo di dire anticé0ra un senso o se comunque incontrano ancora il gusto dei
rimane sempre e comunque attuale - tuttavia, in questo ca§@nsumatori. Molto spesso i produttori ricordano che i loro vi-
ci sembra pill ragionevole ricordare clreMedio Stat Virtus i di maggiore successo commerciale sono proprio quelli fatti
L'utilita e i benefici della botte in enologia sono assolutament&aturare in botte. Se prendiamo questo dato e lo valutiamo
innegabili e in particolare per certi vini: questo non significa
che un uso piu intenso o estremo sia maggiormente benefico al
vino. Sarebbe opportuno dire che & auspicabile unntsdi-
gentedella botte, dove per “intelligente” ognuno usa i propriSommario
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unicamente da un punto di vista commerciale, i produttori $fovare il senso e il piacere deini fruttati, &€ semplicemente
adeguano semplicemente alle richieste del mercato. In fin decessaria una maggiore consapevolezza dei consumatori tan-
conti, non si puod contestare loro il fatto che oltre al piacere do da meravigliarsi di fronte a un vino ed esclamare «To’! Sa
fare vino, ci debba anche essere un profitto. di fruttal».

Siamo sinceri. Senza avere la pretesa di accusare nessuno,
ma guante volte abbiamo sentito attribuire a un vino qualita

superiori e importanti solo per il semplice fatto che era stato La POSta del Lettori

“passato in barrique”, tanto da arrivare perfino a creare il ma-
gico - quanto orribile - aggettivbarriccato, o barricato, da

usarsi esclusivamente per i vini mlglIO”? Certamente molte In questa rubrica vengono pubb"cate le lettere dei let-
piu volte di quanto si sia sentito per i vifiuttati. Come gia tori. Se avete commenti o domande da fare, esprime-
ribadito altre volte - cosa che teniamo sempre a precisare - n@f |e vostre opinioni, inviate le vostre lettere all'indiriz-

abbiamo nulla in contrario né con la botte né con la barriqueo Mail@DiWineTaste.com | oppure utilizzare I'apposito
Sarebbe veramente stupido promuovere una battaglia in quegtedulo disponibile nel nostro sito.

senso poiché - e soprattutto - gli effetti del passaggio dei vini

in legno sono innegabili oltre che positivi. Inoltre, molti vini

prestigiosie celebri non sarebbero quello che sono senza il p5{oteare il contenuto di un bicchiere & una tecnica comunemen-
sitivo apporto della maturazione e della fermentazione in bottt€ Utilizzata per fare sviluppare gli aromi o il bouquet. In qua-

E visto che abbiamo deciso di essere sinceri, & innegabile dfdiPo di vino o di distillato non e opportuno utilizzare questa
I'apporto del legno conferisce al vino qualita organolettichéecnica poiché questo accentua la percezione dell'alcol?

molto piacevoli e positive, ovviamente, quando questo & equi- Thomas Cancienne — Metairie, Louisiana (USA)

librato e appropriato. | vini maturati in legno sono spesso piBurante la degustazione dei vini - cosi come dei distillati - la

immediatida bere e incontrano piu facilmente il gusto dei con- . : . - :
. . . ... rotazione del calice consente agli aromi di sollevarsi dalla su-
sumatori moderni, che forse sono anche attratti dall’illusione” .. . !
) - perficie rendendo possibile la loro percezione al naso. Le mo-
di bere qualcosa di importante.

. - . . S lecole aromatiche sono generalmente classificate in accordo a
Possibile - quindi - che peniini fruttati non ci sia pit spa-

. . . R . un “peso”, cioé al loro grado di volatilita. Le sostanze piu “pe-
zio fra le preferenze dei consumatori? Eppure é possibile fa- =, : . . . .

. . ) . . santi” - per esempio - hanno bisogno di una maggiore ossige-
re vini veramente entusiasmanti anche senza ricorrere all'usg

; S o N . - .hazione per mezzo di unarotazione del calice piu energica oltre
della botte - in molti casi addirittura migliori - lasciando quindi P P g

. ) ; . .che di particolari condizioni fisiche, come la temperatura. Sara
largo spazio alla frutta. L'Alsazia - tanto per citare un esempiQ

. N S - proprio il calice - con la sua forma e i suoi rapporti geometrici
di zona celebre - avrebbe cosi tanti vini che potrebbero farci r{f P bportig

i . ; . ra volume e superficie di contatto - a determinare la quanti-
cordare la bellezza e la piacevolezza di un vinogddi frutta e N . )
N ! . - ta e lintensita delle componenti aromatiche al naso. Questo
Un vino é buono - innanzitutto - per la sua mancanza di difett], . : : : - : C o )
iega il motivo per il quale ogni tipo vino - o di distillato - ri-

L - S
una condizione che consente alle sue qualita di emergere € {li

. : - .~ chiede calici con qualita fisiche specifiche proprio per esaltare
farsi apprezzare meglio. In mancanza di asupplementart ! : . . ) .
; ; , : Qoppure attenuare i suoi aromi o parte di essi. Se per esempio

come la botte e i suoi aromi che potrebbero coprire anche mo

difetti - fare un grande vino fruttato significa - prima di tutto _coq3|der|amp Il tipico calice da grappa - Il celebre distillato
Italiano - notiamo che la sua forma € piuttosto stretta e alta. La

produrlo in modo ineccepibile, senza difetti e con la dISponIbIr'idotta superficie di contatto non consente all’alcol di svilup-

lita di eccellenti condizioni ambientali e produttive: la cosae . . . ) S
e L . .parsi eccessivamente, inoltre I'altezza del bicchiere consente
piu facile a dirsi che a farsi. Questo presupposto vale - ovvia-

. ) . : i mantenere il naso a una distanza tale da evitare la sua inten-
mente - in Alsazia tanto quanto in ogni altra parte del monda., . . - . o
. . . N Sita bruciante attenuandone quindi la percezione. Utilizzando
Che spesso si esageri con la botte e con la barrique & certamen-

X . T uesto tipo di calice, si puo roteare il distillato evitando I'ec-
te vero - seppure sempre con il beneficio della soggettivita - ma . ; . . . .
R . . . Gessivo sviluppo degli aromi dell'alcol continuando comunque
e anche vero che il loro uso assicura un maggiore successo

f s ) A
) . . . 2 ac?a rezzare le altre qualita aromatiche. Infine & opportuno
i consumatori. Forse il problema da&hi fruttati & unicamente P q PP

S L ricordare che l'alcol volatilizzando dalla superficie del vino o
un fatto culturale, un pregiudizio diffuso con precisi interessi L .
. I ) -del distillato, trasporta con se anche altre sostanze aromatiche

per favorire certi vini e al quale molti credono. Forse, per ri; o i
favorendone quindi la percezione.

O o d
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della luna influisca sulla terra, come nel caso delle maree, fe-
nomeno scoperto da Isaac Newton. Risulta comunque difficile
ipotizzare un effetto diretto nel vino, almeno secondo criteri
scientifici. Questa tradizione ha comunque radici antiche e tra-
mandate fino ai giorni nostri - insieme a tutte le altre relative
alla luna e all'agricoltura - ed & probabile che la ragione sia
astrologica piuttosto che scientifica o pratica. Gia ai tempi del-
la celebreScuola Salernitanai raccomandava di imbottigliare .

il vino seguendo il corso della luna, preferibilmente quella del
mese di Marzo o di Agost@unarum cursum sequere, id est
martium praecipue, vel augustumjrova invece riscontro -
non proprio scientifico ma comunque pratico - la tradizione che
raccomanda di travasare o imbottigliare il vino nelle giornate
asciutte, piuttosto fredde e con alta pressione barometrica. In
queste condizioni nel vino si trovano piu difficilmente sostan-
ze in sospensione, mentre con la bassa pressione si sviluppano

VILA NOVA DE FOZCOA

delle bollicine gassose che trasportano in alto i depositi. Fig. 1: L'area di produzione del Porto
| ABC VINO | prono un ruolo di rilievo nel commercio e nella produzione di
guesto vino.
Con molta probabilita il primo vino Portoghese che “sco-
Porto prirono” gli Inglesi fu il Vinho Verde tipico della parte set-

i - . .tentrionale e costiera del Portogallo, e fu solamente quando
Il grande vino fortificato Portoghese, protagonista nel passato di L L )
floridi scambi commerciali, conserva ancora oggi il suo fascino e Ia?omlnCIaron0 aPenetr.are ‘f',e.' tgrrltorlo Interno, fino alla valle
sua eleganza nei suoi diversi stil del Douro, Ch_e “scoprirono” i vini robusti che andavan_o cer-
cando. Questi vini, a causa delle alte temperature continentali,
fermentavano velocemente e in modo tumultuoso, producendo
L'enologia del Portogallo, nonostante in tempi recenti sprodotti astringenti e molto colorati. Dalle aree interne del Por-
stia affermando nel mondo anche per la produzione di ottinbdgallo, questi vini venivano trasportati fino alla costa e da qui
vini da tavola, € ancora oggi legata indissolubilmente al suo pjirendevano la via del mare fino in Inghilterra. Con lo scopo
celebre vino: il Porto. Questo vino ha reso celebre sia la zorwl conservare i vini durante le insidie del viaggio, molti mer-
in cui € prodotto - la valle del Douro - sia la citta dalla quale haanti aggiungevano alle botti una piccola quantita di acquavite
preso il nome. Il vino Porto deve infatti il suo nome alla citta circa il 3% - un espediente che piu tardi fu usato anche per
di Oporto, alla foce del fiume Douro sulla costa Atlantica, poil Marsala. Non fu comunque questo sistema a fare nascere |l
ché era proprio da questa citta portuale che il vino prendeval®rto cosi come lo conosciamo noi oggi, anche se la scoperta
vie del commercio nel mondo e - in particolare - in Inghilterradel sistema di produzione si confonde ancora oggi fra storia e
Anticamente il Porto veniva trasportato a Oporto utilizzando Ikeggenda.
caratteristiche barche - localmente dddsecos- lungo il fiu- La leggenda piu celebre della scoperta del Porto riguarda
me Douro fino alla citta di Vila Nova de Gaia dove venivanalue mercanti Inglesi € un monaco. Si racconta che verso la
fatti maturare beneficiando del clima oceanico. Ancora ogdine degli anni 1670, due giovani mercanti Inglesi erano alla
molti produttori di Porto trasportano i loro vini fino a Vila No- ricerca di vini adatti al commercio per il mercato Inglese. Do-
va de Gaia, tuttavia al posto delle romantiche barche, oggigd tanto cercare, i due mercanti si ritrovarono in un monastero
utilizzano i camion. nei pressi della citta di Lamego, vicino al fiume Douro. Qui
Nonostante nel mondo siano prodotti altri vini nello stileun monaco offri loro un vino dolce, ricco e morbido, molto
del Porto, talvolta utilizzando addirittura lo stesso nome, nulldiverso da quello a cui erano abituati e che trovarono eccellen-
e simile all'autentico Porto prodotto in Portogallo nella vallge. Dopo insistenti richieste, il monaco confesso loro che quel
del Douro. Come gia accaduto per il Jerez (Sherry), il Mavino era stato prodotto aggiungendo dell'acquavite al mosto
deira e il Marsala - gli altri celebri vini fortificati - anche la in fermentazione, una condizione che consentiva di mantenere
storia e la fortuna del Porto & fortemente legata a quella diei dolcezza naturale aggiungendo allo stesso tempo alcolicita.
mercanti Inglesi e ancora oggi molti celebri marche portano h altre parole aveva fortificato il mosto, una tecnica utilizza-
loro nome. Quando alla fine del XVII secolo i mercanti Inglesta ancora oggi per la produzione del vino Porto cosi come di
iniziarono a cercare alternative ai prodotti Francesi fortementeolti celebriVin Doux Natureld=rancesi. Se questo evento sia
tassati, approdarono nelle citta costiere del Portogallo inizialeggenda o realta, & ancora oggi difficile da dire.
do fiorenti rapporti commerciali, molto spesso condizionando- Gli eventi tramandati dalla storia raccontano invece che |l
ne lo sviluppo. Il vino Portoghese - e con questo il Porto Porto nacque in ben diverse circostanze. La vendemmia del
rappresento l'alternativa al vino Francese e i mercanti Ingle$B20 produsse uve estremamente ricche e dolci, tanto da con-
avviarono forti rapporti sia con i viticoltori sia con gli imbotti- sentire la produzione di un vino estremamente ricco, concen-
gliatori. Molti di questi si trasferirono addirittura in Portogallotrato, morbido e naturalmente dolce, un evento che fece lette-
diventando essi stessi produttori di Porto e ancora oggi ricoalmente lievitare il mercato di quel vino. Il successo fu tale
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che i mercanti di Porto - nella speranza di emulare la stessa fea fama e prestigio dei Porto rossi. | Porto bianchi subiscono
tuna commerciale - I'anno successivo tentarono di riprodurign breve periodo di maturazione in botte oppure in contenito-
quello stesso vino, ovviamente con uve assolutamente diversdnerti, e la maggioranza di questi ha un gusto dolce, a volte
Decisero quindi di aggiungere una forte quantita di acquavignche molto dolce - i cosiddetagrima - oltre a una versio-
al mosto in fermentazione in modo da arrestare la fermentae semisecco, dettave seco Il piu semplicedei Porto rossi
zione, conservare la dolcezza del mosto e allo stesso tempaertamente iPorto Ruby. Questo stile di Porto e il risulta-
aumentare il grado alcolico. L'idea funziono e fu ancora uio della miscela di Porto giovani di annate diverse, maturati in
grande successo: il Porto dolce, concentrato e ricco di colopette o vasche d’acciaio da uno a tre anni. | Porto Ruby sono
era cosi nato. Nel corso degli anni, la tecnica fu migliorataaratterizzati da colori intensi - da cui il nome - e qualita or-
aumentando perfino la quantita di acquavite utilizzata per @anolettiche piuttosto fruttate, generalmente prodotti con uve
fortificazione, fino a creare quell'inconfondibile stile di Portocoltivate in zone di minore prestigio.Forto Tawny - da non
- dolce e concentrato - ancora oggi apprezzato e ricercato. confondere con Porto Tawny Invecchiati sono vini maturati

La valle del Douro - la suggestiva area in cui sono piantatiper non oltre tre anni, pertanto piuttosto giovani e solitamente
vigneti da cui si produce il Porto - & una zona che presenta npnodotti con uve proveniente da zone di minore prestigio. Il lo-
poche difficolta ai viticoltori. Le pareti delle colline che de-ro colore & generalmente rosso granato chiaro e piu trasparente
gradano verso il corso del fiume, sono talmente inclinate cliei Porto Ruby a causa di un minore periodo di macerazione
i vigneti sono coltivati in terrazze appositamente ricavate nelel mosto nelle bucce o - piu spesso - a causa dell'aggiunta di
terreno. Linclinazione delle pareti puo arrivare addirittura @orto Bianco.
70 gradi e la difficolta della vendemmia € ulteriormente ag- | Porto Tawny Invecchiati (Aged Tawny Port) riconosci-
gravata anche dalle torride temperature estive, periodo in duili dai Porto Tawny giovani dal numero di anni di invecchia-
si procede alla raccolta delle uve. Il terreno & composto daento indicato in etichetta - rappresentano uno stile di Porto
suoli di tipo scistoso e granitico, una condizione che costringaolto apprezzato e sono generalmente invecchiati per 10, 20 0
la vite a piantare le radici molto in profondita alla ricerca did0 anni e perfino oltre 40 anni. | Porto Tawny Invecchiati sono
acqua. Le torride condizioni climatiche della valle del Dourgrodotti dalla miscelazione di vini di diverse annate e matura-
costrinsero i produttori di Porto a trasportare i loro vini giovanti per molti anni, periodo in cui acquisiscono aromi piuttosto
- navigando con le tradiziondbarcoslungo il corso del fiume complessi e I'intenso colore rosso rubino si trasforma in un
Douro - a Vila Nova de Gaia, sulla costa Atlantica, in modaolore rosso marrone - in Inglesawny- da cui il nome. In
da garantire un clima piu adatto alla maturazione, una praticealta, la designazione degli anni di invecchiamento é stabilita
che fino al 1985 era obbligatoria per legge. Nonostante nafall'eta media di tutti i vini utilizzati nella miscela e deter-
sia piu obbligatorio, ancora oggi molti produttori preferisconaninata dal lorogusta Questo significa che un Porto Tawny
fare maturare i loro Porto nelle cantine a Vila Nova de Gaiali 20 anni ha un gusto simile a quello di vini Porto che han-
tuttavia il trasporto & oggi effettuato utilizzando i camion cheo circa venti anni di maturazione. | Porto Tawny Invecchiati
hanno sostituito le tradiziondbarcos sono comungue prodotti da vini di elevata qualita e si tratta ge-
neralmente di vini destinati alla produzioneRbrto Vintage
uno stile piuttosto ricercato e apprezzato. Uno stile molto raro
di Porto Tawny Invecchiato €& iColheita(il cui significato &
I\{endemmi)aed é prodotto esclusivamente con vini della stessa

Classificazione del Porto

Il Porto & un vino complesso e affascinante, prodotto in d

versi stili - esattamente undici - ognuno con la propria IoerS61_nnata. IColheitasdevono avere un minimo di sette anni di

nalita. Dal punto di vistaecnica il Porto & un vino fortificato, maturazione, tuttavia la produzione piu frequente riguarda vini

cioé si tratta di un vino al quale si aggiunge una certa quantifg alcune decine di anni, anche oltre i cinquanta.

di acquavite durante la sua produzione. La prima classificazip- Nonostante i Porto Tawny Invecchiati siano prodotti eccel-

ne del Porto deriva dal modo in cui & stato fatto maturare: gnti e apprezzati, gli stili piu ricercati e affascinanti sono |

Porto prevalentemente maturati in contenitori di grandi dimerﬁos'ddztt?tﬂntage I termme\;lntag?ln(?llca folltamentetuntwt-t .
sioni - botti di legno o vasche di materiali inerti, come acciaj¢'© Prodotto con uve appartenenti afla stessa annata, utiavia

0 cemento - e Porto prevalentemente maturati in bottiglia. qu_esto termine ¢ utilizzato anche in uno stile che puo essere

vini Porto maturati in grandi contenitori sono destinati a ufrgme di confu§|one._ W'.’?tage Charagte\r Port & un vino
?ge ricorda lo stile dei venintage tuttavia € prodotto con vi-

consumo pit 0 meno immediato e non necessitano di ulterio  di buon lita e di annate diver neralmente maturat
affinamento in bottiglia. | Porto maturati prevalentemente i uona quaiita € di annate diverse generaimente matura

bottiglia trascorrono solamente un breve periodo di tempo iR botte da quattro a sei anni. Con lo scopo di aumentarne la

botti di legno e quindi sono imbottigliati e fatti maturare pelppmplessna, talvolta in questi vini si aggiungono anche Porto

lunghi periodi, anche decine di anni. Il Porto piu rappreserg-.I apnate pid vecchie. F“?‘te Bottlgd Vintage Port - abbrg-
tativo di questa categoria - e anche il piu ricercato -Roilto viati comeLBYV - sono vini prodotti con uve appartenenti alla

Vintage | Porto maturati in bottiglia - con il passare degli ann?tessa acrjm.ata (_a'n:aturatl n tbOttt?I dz.q; atttrO\a se:jatl?[nl. A .d'f'
- tendono a formare copiose quantita di sedimenti, pertanto%renza €1 vervintage questo stile di Forto € prodotio ogni
sempre necessaria un'opportuna decantazione anno ed é generalmente filtrato, pertanto con un ulteriore affi-

Fra tutti gli stili di Porto, quello che si differenzia enorme-namento in bottiglia, difficilmente tende a formare sedimenti. |

mente dagli altri & ilPorto Bianco. Prodotto con uve a bac- Traditional Late Bottled Vintage Port sono prodotti con uve

ca bianca - fra cui Cédega, Gouveio, Malvasia Fina Rabigafjcl una stessa annata dichiarata ufficialmente dal produttore co-

e Viosinho - questo stile di Porto & consideratmore dagli me vintagee qu?ndi di qualita superiore. -I.vini appartenenti a
appassionati di questo vino e certamente non gode della stfyesta categoria maturano quattro anni in botte - due anni in



DWINIETaste Numero 27, Febbraio 2005 5

piu dei verivintage- e generalmente non sono filtrati, pertantaqualunque altro vino. Quando circa la meta degli zuccheri &
tendono a formare sedimenti sul fondo della bottiglia. stato convertito in alcol, la fermentazione viene interrotta me-
Fra tutti gli stili di Porto, quello che da sempre ha attrattaliante I'aggiunta di acquavite d’uva fino a ottenere un grado
maggiormente l'interesse degli appassionati &€ senza ombraatitolico di circa 20. L'aggiunta di alcol interrompe definiti-
dubbio il Porto Vintage. Questi vini sono prodotti esclusiva- vamente I'azione dei lieviti lasciando una considerevole quan-
mente in annate eccezionali e in quantita piuttosto limitate, ndita di zuccheri che conferiranno la tipica dolcezza al vino. Le
da ultimo, sono anche piuttosto costosi. Le uve utilizzate péasi successive della produzione dipendono dallo stile di Por-
la loro produzione provengono dalle migliori zone del Douroto da creare e in ognuna di queste si adotteranno le specifiche
un fattore che aumenta anche la loro qualit@®oito Vintage pratiche di maturazione previste per ogni specifico stile.
sono maturati in botte per due anni, quindi sono imbottigliati e
da questo momento inizia la loro vera evoluzione. Durante il
corso degli anni il Porto matura lentamente producendo enorm;USTo DIVINO ‘
guantita di sedimenti, per questo motivo & sempre bene decan-
tare i Porto Vintage prima del consumo. Generalmente questi
vini sono lasciati maturare in bottiglia per circa dieci anni, un
periodo considerato adeguato, tuttavia sono piuttosto comuni

Chenin Blanc

anche periodi pili lunghi. Single Quinta Vintage Port rap- Originario della Valle della Loira, lo Chenin Blanc & un’uva dalla
presentano lo stile qualitativo pitl elevato di tutti i Porto. Condoppia personalita, troppo spesso utilizzata nella produzione di vini
il termine Quinta- il cui significato letterale &attoria - si in- ordinari, & anche capace di creare bianchi robusti e longevi

dica un solo vigneto o una sola tenuta, pertanto questi Porto
sono prodotti esclusivamente con le uve raccolte in vigneti di Lo Chenin Blanc & probabilmente fra le uve piu sottovalu-
particolare pregio. Bingle Quinta Vintage Poono prodotti tate dello scenario enologico mondiale. A contribuire a questa
in quantita ancora pitl limitate deintagee sono pertanto piti poco edificante immagine hanno certamente influito le tante e
rari e costosi. troppo interpretazioni del passato quando veniva spesso utiliz-
Fra gli stili meno famosi si trova iCrusted Port, dal ter-  zato per la produzione di vini ordinari. L'eccessivo uso di ani-
mine Inglesecrustil cui significato ésedimento Questi vini  dride solforosa e la sua elevata produttivita hanno contribuito
sono prodotti dalla miscela di vini provenienti da diverse ar& una produzione di enormi quantita e di qualita piuttosto or-
nate - con un tempo medio di maturazione di quattro annidinaria. In realta i vini prodotti con Chenin Blanc - almeno
e imbottigliati non filtrati. Questi Porto tendono quindi, connei casi in cui se ne fa un corretto e buon uso - sono capaci di
I'affinamento in bottiglia, a produrre una discreta quantita diotevoli periodi di affinamento in bottiglia, quasi da competere
sedimenti - da cui il nome - e pertanto necessitano di deca@en il Riesling, probabilmente I'uva a bacca bianca pit longe-
tazione. Un altro stile prodotto in quantita molto limitate & ilva del mondo. Lo Chenin Blanc & un’uva piuttosto versatile,
Garrafeira Port (dal Portoghes&arrafa il cui significato @ forse anche troppo, e questa sua qualita ha contribuito anche
bottiglia). Questi Porto sono prodotti unicamente con uve diegativamente alla sua popolarita. Eppure nelle migliori inter-
una singola annata, considerata eccezionale, esattamentepétazioni quest'uva e capace di produrre vini con interessanti
me ivintage | Garrafeira sono fatti maturare in botte per un qualita organolettiche, dai vini secchi a quelli dolci e muffati,
periodo piuttosto breve, quindi sono trasferiti in grandi cone perfino vini spumanti.
tenitori di vetro - dettibonbonnes in cui sono fatti maturare [l nome di quest’'uva deriva da Mont-Chenin, nel distretto di
per decine di anni, generalmente da venti a quaranta. Trascbguraine, e probabilmente risale al XV secolo. Le origini certe
so questo periodo, il vino & imbottigliato in bottiglie normali edello Chenin Blanc sono tuttavia pit antiche e si trova traccia
quindi posto in commercio. di quest’uva nella zona di Anjou - sempre nella Valle della Loi-
ra - gia nel 845 circa. La caratteristica organolettica principale
) dello Chenin Blanc € l'acidita - probabilmente secondo solo
La Produzione del Porto al Riesling - una buccia sottile e una naturale quantita di zuc-

. . . . _cheri piuttosto elevata, qualita che la rendono molto adatta alla
Come gia detto in precedenza, i Porto sono prodotti sia P q

. g . ) . roduzione di spumanti e vini dolci, tuttavia é utilizzata anche
bianchi, sia rossi. | Porto bianchi sono generalmente prodoﬁl P

con le uve Codeaa. Gouveio. Malvasia Fina. Rabigato e\ﬁosn-e"a produzione di vini secchi. In condizioni favorevoli, lo

9a, L ' gato Ehenin Blanc & molto sensibile agli effetti della muffa nobile
nho, mentre per i Porto rossi si utilizzano le uve Touriga Na_'|a celebreBotrytis Cinerea una qualita che consente di pro-
cional, Tinta Barroca, Tinta Roriz (noto in Spagna come Tem;

. ) ~ . - durre interessanti vini muffati moelleux per dirla in termini
pranillo), Tinto Cao e Touriga Francesa. Tradizionalmente I'g . o .
rancesi. Nella sua terra d’origine - la Valle della Loira - lo

uve per la produzione del Porto venivano pigiate per diverst‘,ehenin Blanc & spesso chiam&@imeau de la Loirementre in

ore coni piedi in vasphe di cemento d.dagare.s\Qu'esta ope- ]Sud Africa, dove lo Chenin Blanc & I'uva bianca piu diffusa,
razione consente di estrarre notevoli quantita di colore dalle )
viene chiamat&teen

bucce, evita la rottura dei vinaccioli e le bucce possono ma- s . . .
! . Come gia detto, la qualita predominante dello Chenin Blanc
cerare con il succo in modo da estrarre anche le loro sostan- s S ) N
. ; S e la sua naturale alta acidita, una caratteristica che quest’'uva é
ze aromatiche. Nonostante pochi produttori utilizzino ancora . . ) S
. N . capace di mantenere sia nelle zone a clima fresco sia in quelle
questo metodo per i loro Porto migliori, oggi questa procedu-

; . N . -~ aclima caldo. Tuttavia nelle zone a clima fresco, come nel-

ra viene effettuata mediante 'ausilio di macchine. Dopo circg . ) : .
. : S a Valle della Loira quando I'andamento meteorologico non é

24 ore di macerazione delle bucce nel mosto, inizia la fermep-

. . . avorevole, cosi come nelle colture con alte rese, I'acidita ten-
tazione che convertira lo zucchero in alcol, esattamente cmHe . . o e
€ a esaltarsi eccessivamente senza avere il giusto equilibrio
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con le altre qualita organolettiche. Questa caratteristica e invelevate, lo Chenin Blanc assicura vini di buona acidita. Come
ce considerata interessante nelle zone a clima caldo - comeilalunque altra uva, anche lo Chenin Blanc predilige specifi-
Sud Africa, la parte centrale della California e I'’Argentina - inci tipi di suolo e particolari climi, nei quali € capace di dare
quanto consente di ottenere uve con ottimali livelli di acidita@isultati straordinari. A queste condizioni si deve ovviamente
anche a piena maturazione. Anche la quantita naturale di zwggiungere una pratica colturale adatta alla produzione di qua-
cheri & piuttosto elevata, una qualita che ha spinto in passdita che nello Chenin Blanc, cosi come per altre uve, deve es-
i produttori alla creazione di vini abboccati - e spesso ancheere piuttosto bassa e ben lontana dalle logiche di produzione
piuttosto ordinari - ai quali venivano aggiunte cospicue quarguantitativa. Lo Chenin Blanc € una varieta che tende a ger-
tita di anidride solforosa con lo scopo di prevenire accidentanogliare anticipatamente e a maturare piuttosto tardivamente,
li rifermentazioni in bottiglia ma con spiacevoli conseguenzena condizione colturale che potrebbe anche presentare alcune
sulle qualita organolettiche del vino. difficolta nelle zone a clima fresco, come la Valle della Loira.

La conseguenza diretta di questo sistema produttivo ha por- Solitamente lo Chenin Blanc € utilizzato per la produzio-
tato molti produttori della Valle della Loira a spiantare i lorone di vini monovarietali, tuttavia & piuttosto frequente, anche
vigneti di Chenin Blanc in favore di altre varieta, fra questaella Valle della Loira, che a quest'uva si aggiunga una certa
il Cabernet Franc. Eppure € innegabile che quest'uva, quaguantita di Chardonnay con lo scopo di mitigare la prorompen-
do propriamente utilizzata, mostra un’interessante versatilita acidita. La sua buccia sottile lo rende inoltre molto sensibile
e, grazie alla sua acidita, lo Chenin Blanc e piuttosto adatagli effetti della muffa nobile, una qualita comune e ricerca-
alla produzione di spumanti e consente di raggiungere un otta in molti vini dolci. | migliori esempi di vini Chenin Blanc
mo equilibrio nei vini dolci. Inoltre, da non sottovalutare, nei in qualunque stile - sono quelli prodotti esclusivamente con
vini bianchi - cosi come nei vini rossi - acidita significa an-quest’uva, tuttavia & bene ricordare che ancora oggi lo Chenin
che longevita, una qualita che lo Chenin Blanc condivide coBlanc € molto utilizzato per la produzione di notevoli quantita
pochissime altre varieta a bacca bianca, come il Riesling. Ndi vino ordinario, nei quali la presenza di anidride solforosa
nostante la Valle della Loira sia la terra d’origine dello Cheni® piuttosto evidente sia negli aromi sia nel gusto. Grazie alla
Blanc, le maggiori superfici coltivate con questa varieta si trssua acidita, i vini Chenin Blanc di qualita sono molto adatti
vano in Sud Africa e in California. Primati di superfici vitate aa lunghi periodi di affinamento che possono arrivare anche ad
parte, la Valle della Loira rimane la zona in cui si producono alcune decine di anni, come nel caso dei vini prodotti nella
migliori esempi di vini prodotti con quest’'uva e - in particolarepiccola area di Savennieres, nella valle della Loira.
- nelle aree di Vouvray e di Touraine.

Lo Chenin Blanc € una varieta che si adatta bene a diver- . .
si climi e a diversi tipi di suolo e, in modo particolare, riescj Colori dello Chenin Blanc
sempre a mantenere ottimi livelli di acidita e alte rese colturali.

. . . : Il colore dei vini prodotti con Chenin Blanc varia in ac-
Queste due caratteristiche risultano interessanti per la prodﬁ,b-

rdo allo stile di produzione. Quest'uva € infatti utilizzata
er la produzione di diversi tipi di vini, dagli spumanti fino ai

vini dolci e muffati. Inoltre, anche se questa pratica € piut-

tosto limitata con lo Chenin Blanc, I'eventuale fermentazione

e maturazione in botte influisce nel colore. La diffusione nel
’ mondo di quest’uva € piuttosto limitata, tuttavia anche il clima
e il grado di maturazione influiscono ulteriormente sul colore.
Gli spumanti prodotti con Chenin Blanc presentano colori da
giallo verdolino a giallo paglierino, un colore che ritroviamo
anche nei vini secchi e abboccati. Il colore dei vini dolci e
muffati tende verso tonalita piu cariche di giallo dorato, cosi
come nei vini secchi o abboccati prodotti nelle regioni a clima
caldo. Con il tempo, che nello Chenin Blanc pud significare
anche qualche decina di anni, I'evoluzione del colore & simi-
le agli altri vini bianchi e raggiunge tonalita di giallo dorato
intenso all'apice della sua maturazione.

zioni di enormi quantita di vino poiché anche a rese coltura

Gli Aromi

Le caratteristiche aromatiche dello Chenin Blanc risentono
fortemente della qualita, una considerazione che &€ comunque
e sempre vera per ogni uva e per ogni vino. Nel caso dello
Chenin Blanc, questa precisazione € probabilmente necessaria
in quanto quest’uva & ancora oggi ampiamente utilizzata per la
produzione di vini di massa a causa della sua elevata produt-
tivita e che consente di avere comunque vini di buona acidita.
Nei vini di massa gli aromi sono piuttosto ordinari, quasi ano-
Un grappolo di uva Chenin Blanc nimi, e che si confondono facilmente con tutti gli altri vini di
pari qualita. Lo Chenin Blanc, per potere esprimere il meglio
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dei suoi aromi, necessita di pratiche colturali e enologiche th Botrytis Cinerea Altre zone di rilievo per lo Chenin Blanc
qualita. I vini prodotti nelle zone a clima fresco o con uve nomella Valle della Loira sono Vouvray e Montlouis. In queste
perfettamente mature, producono aromi di mela verde, limonaree, a causa di un suolo di tipo calcareo, si producono vini piu
agrumi, acacia e, talvolta, melone. | vini prodotti in regioni deggeri e meno robusti di quelli prodotti nell’area di Anjou.
clima caldo o con uve mature producono invece aromi di mela | vini di Vouvray e Montlouis sono apprezzati per la lo-
matura, miele, limone, pesca, mela cotogna, albicocca, meloreeleganza e delicatezza con ottimi sviluppi organolettici nel
e spesso aromi di uva, tipici delle varieta aromatiche. tempo. | vini di Vouvray sono certamente fra i pit celebri vini

I vini prodotti con Chenin Blanc sono piuttosto adatti a lunda Chenin Blanc della Valle della Loira e rappresentano spesso
ghi affinamenti in bottiglia, tuttavia & bene precisare che qud-punto di riferimento per le altre zone al di fuori della Francia
sta qualita appartiene esclusivamente ai vini di alta qualita nigi cui si coltiva quest’'uva. Lo Chenin Blanc si trova anche in
quali il profilo aromatico migliora notevolmente. Con il tempoSud Africa - qui conosciuto con il nome 8teere che rappre-
i vini da Chenin Blanc sviluppano generalmente aromi di miesenta l'uva piu coltivata del paese - utilizzata per la produzio-
le, cera d’api, muschio, lanolina e confettura di mele cotognee di vini secchi, dolci e spumanti. In Sud Africa lo Chenin
| vini prodotti con uve Chenin Blanc attaccate ddflatrytis Blanc € utilizzato prevalentemente per la produzione di vini di
Cinerea- la muffa nobile - oltre ai tipici aromi conferiti dai massa, tuttavia con quest'uva si producono anche interessanti
suoi effetti, sviluppano aromi di uva passa, marzapane, confeendemmie tardive. Lo Chenin Blanc €& piuttosto diffuso anche
tura di mele cotogne, miele e aromi che ricordano le spezim California - e in particolare nella Central Valley - utilizzato
Nei vini prodotti con quest’uva e fatti fermentare o maturarén gran parte per la produzione di vini di massa, spesso addi-
in botte - una pratica piuttosto limitata con lo Chenin Blanc ionati di zucchero con lo scopo di equilibrare la prorompente
che talvolta e utilizzata anche nei i vini dolci e muffati - si po-acidita. Recentemente i produttori Californiani stanno rivalu-
tranno percepire i tipici aromi ceduti dal legno al vino, qualitdando quest’'uva con lo scopo di produrre vini di qualita nello
che variano fortemente dal volume e dalla tostatura della botséle di Vouvray. Marginali produzioni di Chenin Blanc sono
cosi come dal tempo di permanenza. inoltre presenti in Australia e in Nuova Zelanda.

000
Il Gusto

La caratteristica gustativa principale dello Chenin Blanc &
I'acidita, una qualita piuttosto spiccata e che contribuisce for- H.
temente nell’equilibrio dei vini dolci prodotti con quest'uva. l Vlnl del Mese
L'acidita & inoltre una qualita che rende lo Chenin Blanc adat-

to alla produzione di spumanti. | suoi vini hanno solitamente Legenda dei punteggi

gradazioni alcoliche medio-alte, tuttavia la gradazione piti fre- [ Sufficiente =00 Abbastanza Buono 5100 Buono
guente é di circa 12% La struttura dei vini prodotti con Che- 0000 Ottimo — 00000 Eccellente

nin Blanc é piuttosto elevata, da considerarsi fra le pit robuste O Vino eccellente nella sua categoria

nei vini bianchi. Lacidita dello Chenin Blanc costituisce il [J Vino con ottimo rapporto qualita/prezzo

punto principale della valutazione gustativa e questa sua qua-l rezzi sono da considerarsi indicativi in quanto possono subire
lita & ben apprezzabile sin dal primo assaggio. A bilanciare ' Pr¢#%' S guanto poss

, RN oo , . . variazioni a seconda del paese e del luogo in cui i vini vengono
I'alta acidita contribuisce I'alcol e, in modo particolare, la dol-

cezza dei vini dolci e muffati. | vini da Chenin Blanc secchi acquistatl
0 abboccati vengono solitamente prodotti con strutture da leg-

gero a robusto. Nei vini leggeri la freschezza sara piuttosto B Mo
spiccata, mentre in quelli robusti la maggiore struttura conferi- ‘
ra un maggiore vigore al vino pur mantenendo un’apprezzabile _
acidita. sl

Valle della Loira, la Sua Terra CINTIS

La patria indiscussa dello Chenin Blanc ¢ la Valle della Loi-
ra - in Francia - e in modo particolare la zona centrale. | vini di v (R
Touraine sono prodotti in diversi stili, dai vini spumanti ai vini
dolci. | vini di Savenniéres sono piuttosto rari, tuttavia nelle
migliori annate qui si producono vini di elevata struttura e sec-
chi, spesso caratterizzati da aromi minerali e di pepe a causa
del suolo di origine vulcanica. Sul versante meridionale del Uvaggio: Merlot
fiume Loira si trovano gli interessanti Coteaux du Layon AC e
Coteaux de 'Aubance AC in cui si producono vini abboccatf€220:€ 17,50 Punteggio:n 00D
e dolci. | vini dolci da Chenin Blanc piu celebri della Valle Questo Merlot si presenta con un colore rosso rubino brillante
della Loira sono quelli di Bonnezeaux e Quarts de Chaumee-sfumature di rosso granato, poco trasparente. Al naso rive-
che si trovano nell’area di Coteaux de Layon - con caratterisiia aromi intensi, puliti, gradevoli e raffinati che si aprono con
che piuttosto complesse, spesso prodotti con uve attaccate alte di amarena, prugna e ribes seguite da aromi di vaniglia,

Colli Orientali del Friuli Merlot Centis 2001
Rocca Bernarda (Italia)
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mirtillo, peperone, liquirizia, cacao, cannella e un accenno diote di lampone, ciliegia e crosta di pane seguite da aromi di
fieno. In bocca ha buona corrispondenza con il naso, un attdragola, banana, ciclamino, lievito, mandarino, mela e pom-
co leggermente tannico e comunque ben equilibrato dall’alcgdelmo rosa. In bocca ha buona corrispondenza con il nhaso,
corpo pieno, sapori intensi, buoni tannini, piacevole. Il finalein attacco fresco e effervescente, comunque equilibrato, buon
e persistente con ricordi di prugna, amarena e ribes. Un vimorpo, sapori intensi, piacevole. Il finale & persistente con ri-
ben fatto. Merlot Centis matura per 15 mesi in barrique a cuaiordi di lampone, fragola e ciliegia. Un vino ben fatto. Questo

segue un affinamento in bottiglia di almeno 8 mesi. Franciacorta matura sui propri lieviti per 24 mesi.
Abbinamento: Brasati e stufati di carne, Carne arrosto, FormaggAbbinamento: Pasta e risotto con pesce, Pesce arrosto, Carne bianca
stagionati saltata

TR TRRTTAMORTICLA AR USAT (TR

7 Franciacorta Brut Millesimato 2000
orve @ oo Antica Fratta (Italia)

Uvaggio: Chardonnay
Colli Orientali del Friuli Bianco Vineis 2003 )
Rocca Bernarda (Italia) Prezzo€ 18,00 Punteggio:0 000 O
Questo Franciacorta si presenta con un colore giallo dorato
brillante e sfumature di giallo dorato, molto trasparente, buona
effervescenza, perlage fine e persistente. Al naso rivela aro-
Prezzo:€ 11,00 Punteggio:00 00 mi |ntgn5|, puliti, piacevole e rgfflnatl che si aprono con pote
di pralina, banana e crosta di pane seguite da aromi di aca-
Questo vino si presenta con un colore giallo paglierino brikia, biancospino, burro, lievito, mela, kiwi e pera. In bocca
lante e sfumature di giallo paglierino, molto trasparente. Aha buona corrispondenza con il naso, un attacco fresco e ef-
naso esprime aromi intensi, puliti, gradevoli e raffinati che servescente, comunque equilibrato, buon corpo, sapori intensi,
aprono con note di biancospino e susina seguite da aromiglacevole. Il finale & persistente con ricordi di pera, mela e ki-

ananas, banana, mela, acacia, pera, pompelmo e un accepnoun vino ben fatto. Questo Franciacorta affina sui propri
di vaniglia. In bocca ha buona corrispondenza con il naso, Uiviti per 42 mesi.

attacco fresco e comunque equilibrato dallalcol, buon corp@y .- anio: Zuppe di pesce e funghi,
sapori intensi, piacevole. Il finale & persistente con ricordi di;, carme
pera, susina e ananas. Un vino ben fatto. Lo Chardonnay uti-
lizzato per la produzione di questo vino fermenta in barrique.

Vineis matura per 6 mesi in vasche d’acciaio.

Abbinamento: Pesce fritto, Pesce arrosto, Pesce alla griglia, Pasta
con pesce e crostacei

Uvaggio: Tocai Friulano (80%), Sauvignon Blanc (10%),
Chardonnay (10%)

Pesce arrosto, Paste ripiene

Siepi 2002
Castello di Fonterutoli (Italia)

Uvaggio: Merlot (70%), Sangiovese (30%)

Franciacorta Rosé Prezzo:€ 58,00 Punteggio:0 OO0 O
Antica Fratta (Italia) Questo vino si presenta con un colore rosso rubino intenso e
sfumature di rosso granato, poco trasparente. Al naso rivela
Uvaggio: Chardonnay (60%), Pinot Nero (40%) aromi intensi, puliti, gradevoli, raffinati ed eleganti che si apro-

_ no con note di prugna e ribes seguite da aromi di mora, amare-
Prezzo:€ 16,00 Punteggiol 0D a3 'mirtillo, vaniglia, liquirizia, tabacco, eucalipto, cacao e un
Questo Franciacorta si presenta con un colore rosa bucciaagicenno di peperone. In bocca ha buona corrispondenza con il
cipolla chiaro e sfumature di rosa pallido, molto trasparent@aso, un attacco leggermente tannico e piacevole morbidezza,
buona effervescenza, perlage fine e persistente. Al naso espdamungque ben equilibrato dall’alcol, corpo pieno, sapori inten-
me aromi intensi, puliti, gradevoli e raffinati che si aprono cosi, buoni tannini, piacevole. Il finale & persistente con ricordi
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di prugna, ribes e amarena. Un vino ben fatto. Siepi matuan ricordi di prugnha e amarena. Un vino ben fatto. Tenuta

per 18 mesi in barrique. Belguardo matura per 18 mesi in botte.
Abbinamento: Selvaggina, Carne arrosto, Brasati e stufati di carnédbbinamento: Stufati e brasati di carne, Carne arrosto, Selvaggina,
Formaggi stagionati Formaggi stagionati

CASTELLO

DI
FONTERUTOLI 2002

BELGVARDO
POGGIO BRONZONE

MAZ
B FON

Chianti Classico Castello di Fonterutoli 2001
Castello di Fonterutoli (Italia) Morellino di Scansano Poggio Bronzone 2002

Uvaggio: Sangiovese (85%), Cabernet Sauvignon (10%), Merlot Tenuta Belguardo (ltalia)

(5%) . .
Uvaggio: Sangiovese

Prezzo:€ 34,00 Punteggio:00 000

Questo Chianti si presenta con un colore rosso rubino imenl;(r)ezzof 18,50 Punteggio:/ D

e sfumature di rosso granato, poco trasparente. Al naso ri\@Uesto vino si presenta con un colore rosso rubino brillante
la aromi intensi, puliti, gradevoli e raffinati che si aprono core sfumature di rosso rubino, poco trasparente. Al naso deno-
note di amarena, prugna e mora seguite da aromi di violetf& aromi intensi, puliti, gradevoli e raffinati che si aprono con
vaniglia, ribes, tabacco, liquirizia, ciclamino, mirtillo, cacao ehote di amarena e prugna seguite da aromi di mora, mirtillo,
eucalipto. In bocca ha ottima corrispondenza con il naso, wipletta, vaniglia, liquirizia, tabacco e ribes. In bocca ha buona
attacco leggermente tannico e piacevole freschezza, comung@érispondenza con il naso, un attacco tannico e comunque ben
ben equilibrato dall’alcol, corpo pieno, sapori intensi, buongquilibrato dall'alcol, buon corpo, sapori intensi, buoni tanni-
tannini. Il finale & molto persistente con lunghi ricordi di ama¥i, piacevole. |l finale e persistente con ricordi di amarena,
rena, prugna e mirtillo. Un vino ben fatto. Questo Chiantmirtillo e prugna. Questo vino matura in botte per 14 mesi.
matura per 16-18 mesi in barrique. Abbinamento: Carne arrosto, Brasati e stufati di carne, Formaggi

Abbinamento: Selvaggina, Carne arrosto, Brasati e stufati di carnéstagionati
Formaggi stagionati

7@955(9@1}25“

2002

TENVTA Rosso Spina 2003
BELGVARDO Cantina La Spina (Italia)

A TOSCANA
AFiCA TN

Uvaggio: Montepulciano (90%), Merlot (5%), Gamay (5%)
Tenuta Belguardo 2002

Tenuta Belguardo (ltalia) Prezzo:€ 12,00 Punteggio:0 00 0
Uvaggio: Cabernet Sauvignon (70%), Sangiovese (20%), Merlot RoSso Spina si presenta con un colore rosso rubino brillante
(10%) e sfumature di rosso rubino, abbastanza trasparente. Al naso
esprime aromi intensi, puliti, gradevoli e raffinati che si aprono
Prezzo:€ 34,50 Punteggio:lO0U  con note di lampone e ciliegia seguite da aromi di ciclamino,

Questo vino si presenta con un colore rosso rubino profond@sa, vaniglia, liquirizia, carruba e cannella. In bocca ha buo-
e sfumature di rosso granato, poco trasparente. Al naso espi@ corrispondenza con il naso, un attacco leggermente tannico
me aromi intensi, puliti, gradevoli e raffinati che si aprono co® piacevole freschezza, comunque equilibrato dall'alcol, buon
note di amarena, prugna e vaniglia seguite da aromi di mirti€orpo, sapori intensi, buoni tannini, piacevole. Il finale & per-
lo, mora, ribes, violetta, tabacco, liquirizia, peperone e cacadistente con ricordi di lampone e ciliegia. Rosso Spina matura
In bocca ha buona corrispondenza con il naso, un attacco lég.barrique per 11 mesi.

germente tannico e comungue ben equilibrato dall’alcol, coAbbinamento: Carne arrosto, Carne alla griglia, Stufati di carne,
po pieno, sapori intensi, buoni tannini. Il finale & persistentBormaggi stagionati
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STRAVINO
DI klér\\ INO

Polimante della Spina 2003
Cantina La Spina (Italia) R‘i‘\”
WD
Uvaggio: Merlot (70%), Gamay (30%)

. - Stravino di Stravino 2002
Prezzo:€ 14,00 Punteggio: 000 Pravis (Italia)
Questo vino si presenta con un colore rosso rubino brillante e
sfumature di rosso rubino, poco trasparente. Al naso rivela ard?va99io: Chardonnay, Riesling, Sauvignon Blanc, Kemer, Incrocio
mi intensi, puliti, gradevoli, raffinati ed eleganti che si aprono Manzoni
con note di amarena, ribes e prugna seguite da aromi di mlrtlgrezzo€ 18,00 Punteggio:0000 O
lo, carruba, vaniglia, liquirizia, tabacco e pepe nero. In bocca ) -
ha buona corrispondenza con il naso, un attacco leggerméHla vista si presenta con un colore giallo paglierino intenso
te tannico e piacevole morbidezza, comungue ben equilibraosfumature di giallo paglierino, molto trasparente. Al naso
dall'alcol, corpo pieno, sapori intensi, buoni tannini, piacevo€SPrime buona personalita con aromi intensi, puliti, gradevoli,
le. Il finale & persistente con ricordi di amarena, prugna e ribe@ffinati ed eleganti che si aprono con note di nocciola e banana

Un vino ben fatto. Polimante della Spina matura per 11 me§fguite da aromi di albicocca, burro, ginestra, pera, pesca, uva
in barrique. passa e un accenno di vaniglia. In bocca ha buona corrispon-

0denza con il naso, un attacco fresco e piacevole morbidezza,
comungue ben equilibrato dall’alcol, buon corpo, sapori inten-
si, piacevole. Il finale & persistente con ricordi di pesca, banana
e uva passa. Un vino ben fatto. Stravino di Stravino & prodot-
to con uve raccolte in periodi diversi di cui parte surmature e
parte appassite in graticci, vinificate separatamente in botte e
in vasche d’acciaio.

Abbinamento: Pesce arrosto con spezie, Carne bianca saltata, Pasta
con crostacei e pesce

Abbinamento: Selvaggina, Brasati e stufati di carne, Carne arrost
Formaggi stagionati

@[HI\ILMTH
2003 v,
//////W// ////
Fratagranda 2000 PALAZZONE (Siena) TOjCANA
Pravis (Italia) — _
Chianti 2003

Uvaggio: Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc, Merlot Giacomo Mori (ltalia)

Prezzo:€ 15,00 Punteggio:0 000 Uvaggio: Sangiovese (95%), Colorino, Canaiolo Nero (5%)

Alla vista si presenta con un colore rosso rubino brillante e _

sfumature di rosso granato, abbastanza trasparente. Al n&&g720<€ 13,50 Punteggio:I 00
esprime buona personalita con aromi intensi, puliti, gradev&uesto Chianti si presenta con un colore rosso rubino brillante
li e raffinati che si aprono con note di confettura di prugne e sfumature di rosso rubino, abbastanza trasparente. Al naso
confettura di amarene seguite da aromi di ribes, vaniglia, lesprime aromi intensi, puliti e gradevoli che si aprono con no-
quirizia, tabacco, cacao, macis e cannella. In bocca ha buadeadi amarena e prugna seguite da aromi di mirtillo, violetta,
corrispondenza con il naso, un attacco leggermente tannicdiguirizia e un accenno di vaniglia. In bocca ha buona corri-
comungue ben equilibrato dall’alcol, buon corpo, sapori interspondenza con il naso, un attacco leggermente tannico e piace-
si, buoni tannini, piacevole. |l finale & persistente con ricordiole freschezza, comunque equilibrato dall’alcol, buon corpo,
di ribes e confettura di amarene. Un vino ben fatto. Fratagrasapori intensi, buoni tannini. Il finale & persistente con ricordi
da matura per un anno in barrique a cui seguono sei mesidliamarena e prugna. Questo Chianti matura per 10-12 mesi in
affinamento in bottiglia. botte a cui seguono 3-6 mesi di affinamento in bottiglia.

Abbinamento: Carne arrosto, Brasati e stufati di carne, FormaggAbbinamento: Carne alla griglia, Carne arrosto, Stufati di carne,
stagionati Formaggi
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<L,
CHIANTI ~
: Q,/{/f/gg/y{ 3//// Asiu -
Palazzone (5“"."\3 Toscana I\'j
Chianti Castelrotto 2001 V‘?
Giacomo Mori (Italia) LT

AZIENDA AGRICOLA

Uvaggio: Sangiovese (90%), Merlot (10%) Barbaresco Asili 2001
Ca’ del Baio (Italia)

Prezzo:€ 24,00 Punteggio:0 000 Uvaggio: Nebbiolo

Questo Chianti si presenta con un colore rosso rubino intenso
e sfumature di rosso granato, poco trasparente. Al naso rivéleezzo:€ 20,00 Punteggio:0 000 O

aromi intensi, puliti e gradevoli che si aprono con note di amgyesto Barbaresco si presenta con un colore rosso rubino bril-
rena e prugna seguite da aromi di mora, mirtillo, liquirizia, vioante e sfumature di rosso granato, abbastanza trasparente. Al
letta, cacao e vaniglia. In bocca ha buona corrispondenza cop s esprime buona personalita con aromi intensi, puliti, gra-
naso, un attacco leggermente tannico e comunque equilibrgygoji, raffinati ed eleganti che si aprono con note di ciliegia
dall'alcol, buon corpo, sapori intensi, buoni tannini, piacevolg, lampone seguite da aromi di rosa, viola appassita, lavanda,
Il finale & persistente con ricordi di amarena e prugna. Quesjyirizia, tabacco, cannella, vaniglia e mentolo. In bocca ha
Chianti matura per 15-18 mesi in barrique a cui seguono 6-,on4a corrispondenza con il naso, un attacco tannico e apprez-

mesi di affinamento in botiglia. zabile freschezza, comunque ben equilibrato dall’alcol, corpo
Abbinamento: Carne arrosto, Carne alla griglia, Brasati e stufati dipieno, sapori intensi, buoni tannini, piacevole. Il finale & per-
carne sistente con ricordi di ciliegia e lampone. Un vino ben fatto.

Questo Barbaresco matura per 15 mesi in botte.

Abbinamento: Selvaggina, Carne arrosto, Brasati e stufati di carne,
Formaggi stagionati

SIULIO GRASS
D0 TaLlA

VALGRANDE

Z ‘//;/t‘////'//r T .(,/;)f/yzllf
CA' per. BAIO” e Bt oo
AZIENDA AGRICOLA

Barbaresco Valgrande 2001

Ca’ del Baio (ltalia) Vermentino di Sardegna Tuvaoes 2003
Giovanni Cherchi (Italia)

Uvaggio: Nebbiolo ) _
Uvaggio: Vermentino

Prezzo:€ 20,00 Punteggio:00O0O Prezzo=€ 9,00 Punteggio:0O000 0O

Questo Barbaresco si presenta con un colore rosso rubino b€juesto Vermentino si presenta con un colore giallo paglieri-
lante e sfumature di rosso aranciato, abbastanza trasparentechiaro e sfumature di giallo paglierino, molto trasparente.
Al naso esprime aromi intensi, puliti, gradevoli, raffinati edAl naso esprime aromi intensi, puliti, gradevoli, raffinati ed
eleganti che si aprono con note di ciliegia, lampone e viola apleganti che si aprono con note di pera, biancospino e mela se-
passita seguite da aromi di prugna, liquirizia, cannella, chinguite da aromi di ananas, arancio, ginestra, litchi, mandorla e
tabacco, vaniglia e mentolo. In bocca ha buona corrispondenzesca. In bocca ha buona corrispondenza con il naso, un attac-
con il naso, un attacco tannico e apprezzabile freschezza, co-fresco e comunque ben equilibrato dall’alcol, buon corpo,
munque ben equilibrato dall’alcol, corpo pieno, sapori intensgapori intensi, piacevole. Il finale € persistente con ricordi di
buoni tannini. Il finale & persistente con ricordi di ciliegia, lampera, pesca e arancio. Un vino ben fatto. Una piccola parte
pone e prugna. Un vino ben fatto. Questo Barbaresco matutal mosto utilizzato per la produzione di Tuvaoes fermenta in
per 15 mesi in botte. barrique.

Abbinamento: Selvaggina, Carne arrosto, Brasati e stufati di carnedbbinamento: Pesce fritto, Pesce arrosto, Pesce alla griglia, Carne
Formaggi stagionati bianca arrosto
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CASTEL PIFTRAIO

BARONENERIDELNERO
MOXTERIGEIR

Luzzana 2002 Tegrimo 2002
Giovanni Cherchi (Italia) Fattoria di Castel Pietraio (Italia)

Uvaggio: Cagnulari (60%), Cannonau (40%) Uvaggio: Sangiovese

Prezzo< 12,00 Punteggio:0 00O

Prezzo:€ 12,50 PunteggiolUDO  Questo vino si presenta con un colore rosso rubino brillante e
Questo vino si presenta con un colore rosso rubino intenscstimature di rosso granato, poco trasparente. Al naso denota
sfumature di rosso rubino, poco trasparente. Al naso espriragomi intensi, puliti e gradevoli che si aprono con note di ama-
aromi intensi, puliti, gradevoli e raffinati che si aprono con norena e lampone seguite da aromi di fragola, mirtillo, ciclamino,
te di ciliegia e lampone seguite da aromi di mirtillo, prugnaprugna e un accenno di vaniglia. In bocca ha buona corrispon-
ciclamino, ribes, violetta, tabacco e vaniglia. In bocca ha buslenza con il naso, un attacco leggermente tannico e piacevole
na corrispondenza con il naso, un attacco leggermente tannfegschezza, comunque equilibrato dall’alcol, buon corpo, sa-
e comunque equilibrato dall’alcol, buon corpo, sapori intenspori intensi, buoni tannini. Il finale e persistente con ricordi
buoni tannini, piacevole. Il finale & persistente con ricordi dili prugna, amarena e lampone. Tegrimo matura per 6 mesi in
prugna, ciliegia e lampone. Un vino ben fatto. Luzzana maarrique.

tura per 8-12 mesi in barrique a cui segue un affinamento gbbinamento: Stufati di carne con funghi, Carne alla griglia,
bottlglla di 4 mesi. Formaggi Stagionati

Abbinamento: Carne arrosto, Brasati e stufati di carne, Formaggi
stagionati

'DELTIGLIO

ANND ﬁ 2003

Senelsardor
CASTEL PIETRAIO

BIANCO DI TOS

o Collio Malvasia Selezione 2001
Borgo del Tiglio (Italia)

Uvaggio: Malvasia Istriana

BARONE NERIDELNERO

LONTERIGGIONT

Prezzo:€ 35,00 Punteggio:0 OO0

Questo vino si presenta con un colore giallo paglierino chia-
ro e sfumature di giallo verdolino, molto trasparente. Al naso
esprime buona personalitd con aromi intensi, puliti, gradevoli
Uvaggio: Chardonnay, Malvasia Bianca e raffinati che si aprono con note di biancospino e mela seguite
da aromi di ananas, pesca, mandorla, susina, pompelmo, tosta-
to e vaniglia. In bocca ha buona corrispondenza con il naso, un

i ) ) o . attacco fresco e comunque equilibrato dall’alcol, buon corpo,
Alla vista si presenta con un colore giallo paglierino chiarqgnori intensi, piacevole. Il finale & persistente con ricordi di

e sfumature di giallo paglierino, molto trasparente. Al nasg,;sing e mela. Questa Malvasia matura in botte.

esprime aromi intensi, puliti e gradevoli che si aprono con no-, . . . .. -
P b 9 P Abbinamento: Pesce saltato, Crostacei alla griglia, Paste ripiene con

te di mela e biancospino seguite da aromi di ananas, banapua}], hi
ginestra, pera e un accenno di mandorla. In bocca ha bu6-Y
na corrispondenza con il naso, un attacco fresco e comunque
equilibrato, buon corpo, sapori intensi. Il finale &€ abbastanza

persistente con ricordi di mela e ananas.

Abbinamento: Risotto con verdure, Pesce fritto, Antipasti di pesce e
verdure

Sindrada 2003
Fattoria di Castel Pietraio (Italia)

Prezzo:€ 6,00 Punteggio:000 O
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Collio Chardonnay Selezione 2002

. i Franciacorta Brut
Borgo del Tiglio (Italia)

Castelveder (Italia)
Uvaggio: Chardonnay Uvaggio: Chardonnay
Prezzo:€ 35,00 Punteggio:0 OO0 O Prezz0:€ 9,00 Punteggio:01 00100

Questo vino si presenta con un colore giallo paglierino brIIIarSuesto Franciacorta si presenta con un colore giallo paglieri-

o intenso e sfumature di giallo paglierino, molto trasparente,
ona effervescenza, perlage fine e persistente. Al naso espri-

te e sfumature di giallo paglierino, molto trasparente. Al nas
esprime aromi intensi, puliti, gradevoli, raffinati ed elegan

E?aenilozp{r?gObzzlzgtzg;?;stat? e”g)ru%r;iaser?(;léﬁo?: argrr:lr# aromi intensi, puliti, gradevoli e raffinati che si aprono con
pino, L » giglio, p - » POMB&Sie di crosta di pane e lievito seguite da aromi di ananas, bana-
mo, lavanda e vaniglia. In bocca ha buona corrispondenza c 0 biancospino, cera d'api, mela, pera e pompelmo. In bocca

il naso, un attacco fresco e piacevole morbidezza, COMUNAYE huona corrispondenza con il naso, un attacco fresco e ef-

ben eqw_hbratq dall a]col, buon corpo, sapori |r_1tenS|, p!"’lcef'ervescente, comunque equilibrato, buon corpo, sapori intensi,
vole. Il finale & persistente con ricordi di nocciola, susina

| Un vino ben fatt 10 Chard ‘ : Siacevole. Il finale & persistente con ricordi di mela e ananas.
pompeimo. Ln vino ben 1atlo. Qges 0 &-hardonnay fermen 6‘(5}uesto Franciacorta matura sui propri lieviti per 25 mesi.
matura in barrique per 9-14 mesi.

. . . Abbinamento: Pasta e risotti con pesce e crostacei, Pesce e crostacei
Abbinamento: Pesce arrosto, Paste ripiene, Zuppe di pesce e funghi

) arfosto e con funghi
Carne bianca arrosto
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Franciacorta Extra Brut
Castelveder (Italia)

Chianti Classico Riserva 2001
Uvaggio: Chardonnay Villa Cafaggio (Italia)

Prezzo:€ 9,60 Punteggio:000 O Uvaggio: Sangiovese
Alla vista si presenta con un colore giallo verdolino brillanteprezzo:€ 23,00 Punteggio:0000
e sfumature di giallo verdolino, molto trasparente, buona ek

fervescenza. perlage fine e persistente. Al naso esprime ard lla vista si presenta con un colore rosso rubino brillante e
. . a, periage i PETSIS . P Mmature di rosso rubino, poco trasparente. Al naso espri-
intensi, puliti, gradevoli e raffinati che si aprono con note d

mela. Kiwi e crosta di pane sequite da aromi di biancos in|lne aromi intensi, puliti, gradevoli e raffinati che si aprono con
' P 9 PNBvte di prugna e amarena seguite da aromi di mirtillo, mora,

lievito, nocciola, susina e pralina. In bocca ha buona corrispop: .- L .
denza conil naso, un atta?:co fresco e effervescente comt?n U|oletta, vaniglia, pepe nero, liquirizia e eucalipto. In bocca
' ' % buona corrispondenza con il naso, un attacco leggermente

equilibrato, buon corpo, sapori intensi. Il finale & persistenﬁ%mnico e comunque ben equilibrato dall'alcol, buon corpo, sa-
n ricordi di kiwi, mel ina. Franciacorta matura_. . . . L . X ’ .
con ricordi d  mela e susina. Questo Franciacorta matu ri intensi, buoni tannini. Il finale & persistente con ricordi di

sui propri lieviti per 25 mesi. prugna, amarena e mirtillo. Questo Chianti matura per 18 mesi

Abbinamento: Pesce fritto, Pesce e crostacei saltati, Pasta con Peséebarrique a cui seguono 5-6 mesi di affinamento in bottiglia.

e crostacel Abbinamento: Carne arrosto, Brasati e stufati di carne, Formaggi

stagionati
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Produttori Colterenzio -
Schreckbichl

Con oltre quaranta anni di storia, oggi la cantina Produttori
Colterenzio € una della realta di riferimento dell’enologia dell’Alto
Adige, un successo ottenuto grazie alla qualita dei suoi vini

Nonostante sia stata fondata nel 1960, la storia della canti- \W\. 4
na Produttori Colterenzio - Schreckbichl affonda le sue radici
molto piu lontano nel tempo, addirittura ai tempi degli antichi
Romani. Infatti i vigneti della localitdolterenzig sono fra
i pit antichi d’'Europa e il poder€ornelianum- appartenuto
a Cornelio, primo colono e viticoltore Romano della regione
- rappresenta il punto di partenza della cultura enologica che . . . S

S . : . -~ “rando in maniera diversa, concentrandosi principalmente sulla
si e sviluppata nel corso dei secoli e culminata nel medioevo

. : . . - qualita delle uve pi h I ntita.
Dal podere di Cornelio deriv@urilan, che 1000 anni piu tardi qualita de. e uvep utt_o_sto che sufla qual tta. . s
) . : . . : Anche il sistema di rimunerazione dei soci & cambiato in ac-
prende il nome di Cornaiano -@irlan in Tedesco - luogo in L L . . X
; : . : ; ordo a questo principio innovativo: da alcuni decenni la canti-
cui ha sede la cantina Produttori Colterenzio. La storia recente Lo o : .
, . : S na retribuisce i soci conferitori non in base al grado zuccherino
dell’enologia di questi luoghi inizia nel 1960, quando ventotto g
. A : -delle uve, ma alla resa per ettaro e alla destinazione delle uve
fra aziende e poderi viticoli con sede a Colterenzio, Cornaia- X AR : :
. L : o . hella produzione dei vari vini. Seguendo questi presupposti,
no e Frangarto, decisero di riunire le proprie attivita produttive ~ : . : S
) . . . 0gni anno la cantina Produttori Colterenzio premia idealmen-
fondando la Cantina Produttori Schreckbichl o Colterenzio. 7. . ; : . . .
. o . . . . te i soci che si sono particolarmente impegnati a fornire uve
In seguito ai risultati ottenuti da questi produttori, altre ; . . . . .
. - o : . . di qualitad superiore destinando il loro raccolto alla produzio-
aziende vinicole si unirono negli anni successivi fino ad arri-

S . . ST S Be dei vini e delle selezioni piu prestigiose. Il percorso della
vare ai giorni nostri a coprire una superficie vitata di circa 37 e : L ) S
: o : : o 9ual|ta inizia nel vigneto e nei sistemi colturali - sia con la tra-
ettari, tutti situati nelle zone a maggiore vocazione viticola. III._: . A S .
) X . izionale pergola, sia con il pit moderno Guyot - utilizzati per
segreto del successo di Produttori Colterenzio deve molto afla

S o X . o € uve Cabernet Sauvignon, Merlot, Sauvignon Blanc, in parte
forte convinzione - gia a quei tempi - che la qualita doveva es-

. S LY ; icDer il Pinot Nero e in modo sperimentale per il Lagrein. Tuttii
sere il requisito primario al centro della produzione enologic

oo s . : . >~ Tiuovi impianti sono effettuati a Guyot. | viticoltori si avvalgo-
cominciando dai vigneti. Al comando di questa cantina si so-_ . : . : T . .
no inoltre di consulenze mirate e informazioni tecniche fornite

no succeduti quattro presidenti, tuttavia la svolta fondamental ; . : .
; : . . a esperti consulenti della cantina, come Donato Lanati, con-
arriva nel 1979 quando alla conduzione fu chiamato Luis Ral-

. . X . ﬁFntendo loro di essere continuamente aggiornati attraverso lo
fer, nonché attuale presidente. Grazie alla sua personalita, alla

N T . . . . ' 'scambio di esperienze e informazioni legate alla produzione
fiducia dei soci e introducendo logiche di gestione quasi da M) vino P 9 P

prenditore privato, Luis Raifer ha praticamente dato un nuovo La cantina Produttori Colterenzio si prefigge in questo mo-

slancio alla cantina aumentando la produzione del vino imboé—0 di attuare precise regole e pratiche produttive, come la ri-

tigliato, le esportazioni e il fatturato. Per Luis Raifer il lavoro |, _: ; . .
A X e . ) duzione delle rese mediante accurate potature invernali e op-
pit impegnativo e difficile fu certamente quello di convincere

; S . N 0portuni diradamenti; apporto di sostanze nutritive di origine
i soci viticoltori che avrebbero potuto guadagnare di piu lavo- ) . . . .
organica attraverso la semina di piante leguminose e apposi-

te miscele erbacee; limitazione di interventi antiparassitari tali
da non danneggiare gli insetti utili; impianto di cloni di vite
ad acini spargoli e con bassa resa per ettaro con lo scopo di
evitare il marciume e aumentare la qualitd. La selezione delle
uve continua in cantina al momento in cui sono conferite dai
soci. Le uve sono classificate per qualita e quelle che non ri-
spettano determinati e rigorosi criteri - uva non perfettamente
matura o marcia - sono escluse. L'uva selezionata € ulterior-
mente classificata in modo da determinarne la destinazione per
la produzione dei vari vini e assemblaggi. Va inoltre osservato
che alla Produttori Colterenzio la selezione dell'uva é preva-
lentemente svolta mediante I'assaggio in modo da definire non
solo la qualita ma anche le caratteristiche organolettiche.
T La cantina Produttori Colterenzio dispone di vigneti dislo-
Una veduta della cantina Produttori Colterenzio - cati in diverse zone dell’'Alto Adige, posti a diverse altitudini
Schreckbichl e coltivati in terreni e microclimi diversi. Dall'area di Cor-
naiano e Appiano Monte - a un’altitudine di 400-600 metri

Luis e Wolfgang Raifer - presidente ed enologo di
Produttori Colterenzio
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- provengono generalmente uve a bacca bianca, come PiAdia vista si presenta con un colore giallo verdolino intenso e
Bianco, Chardonnay e Pinot Grigio. Dall'area di Settequercgumature di giallo verdolino, molto trasparente. Al naso espri-
- nei pressi di Terlano - e di Gries, nella periferia di Bolzanome aromi intensi, puliti, gradevoli e raffinati che si aprono con
provengono invece le uve a bacca rossa usate per i vini rossite di mela, pera e pesca seguite da aromi di melone, giglio,
robusti, come Merlot, Cabernet Sauvignon e Lagrein. Sui déiancospino e ananas. In bocca ha buona corrispondenza con
clivi soleggiati di Cornaiano si trovano i vigneti di Sauvignonil naso, un attacco fresco e comunque equilibrato, buon cor-
Blanc, Pinot Nero, Schiava e Gewdlrztraminer. Disporre di vipo, sapori intensi, piacevole. |l finale & persistente con ricordi
gneti collocati in un’area cosi vasta e diversa - che da Salordo pera, pesca e mela. Questo Pinot Bianco matura in vasche
e Settequerce giunge fino alla conca di Santa Maddalena, skacciaio.
pra Bolzano - consente alla cantina Produttori Colterenzio @hpinamento: Pesce fritto, Antipasti di pesce e crostacei, Risotti con
avere a disposizione uve coltivate in microclimi diversi e copesce e crostacei
epoche di maturazione diverse, aumentando quindi la varieta e
la personalita dei vini.

La cantina Produttori Colterenzio, attraverso la sua filoso- . ]
fia produttiva, si pone sempre I'obiettivo di ottenere la migliore u’liﬁmm
qualita possibile, in ogni situazione e con ogni varieta di uva,
sia autoctone, sia internazionali. La cantina dispone di cisterne =
di fermentazione che consentono di controllare costantemen-
te la temperatura, particolarmente adatte per la fermentazione
di vini bianchi in modo da consentire loro di esprimere com-
pletamente il proprio carattere varietale. | vini rossi sono fatti
maturare in botti di dimensioni diverse, in accordo allo stile di Alto Adige Merlot 2003
vino da ottenere e in funzione della varieta. L'affinamento dei Produttori Colterenzio (Italia)
vini speciali & svolta nelle barrique, e dopo mesi di maturazio-
ne sono imbottigliati come monovarietali oppure utilizzati per
la creazione (_jl assemblagg! dell gzenda, oramai famosi a u’_rezzo:€ 6.10 Punteggio:000 0
vello internazionale. Nella filosofia di Produttori Colterenzio
produrre vino & avere la consapevolezza e il piacere di ottenékda vista si presenta con un colore rosso rubino brillante e
un prodotto, espressione diretta della sua terra di origine, cdumature di rosso rubino, poco trasparente. Al naso esprime
pace di comunicare, poiché ogni vino, anche il pii ambiziosaromi intensi, puliti, gradevoli e raffinati che si aprono con no-
e importante, & sempre fatto per essere bevuto con gioia, f)eidi amarena, lampone e prugna seguite da aromi di mirtillo,
regalare a chi stappa la bottiglia emozioni e sensazioni. In eficlamino, mentolo e accenni di peperone e vaniglia. In bocca
fetti - nei vini di Colterenzio - si ha proprio I'impressione cheha buona corrispondenza con il naso, un attacco leggermente

Uvaggio: Merlot

questa filosofia sia confermata dal calice. tannico e comungue equilibrato dall’alcol, buon corpo, sapori
intensi, buoni tannini. 1l finale € persistente con ricordi di ama-
O 00 rena, prugna e lampone. Parte di questo Merlot matura per 6

mesi in botte ed é affinato per 5-6 mesi in bottiglia.

Abbinamento: Carne alla griglia, Carne saltata con funghi, Carne

| punteggi dei vini sono espressi secondo il metodo di valutazione gfrosto, Formaggi

DiWineTaste. Fare riferimento alla legenda dei punteggi nella rubrica

“I Vini del Mese”.
P R £ D I U M
PRAIL
Colterenig
Alto Adige Sauvignon Prail Praedium 2003
Produttori Colterenzio (Italia)
PINO i”ll..;u\w.c: o Uvaggio: Sauvignon Blanc
Prezzo:=€ 10,00 Punteggio:0 OO0
Alto Adige Pinot Bianco 2003 Questo vino si presenta con un colore giallo paglierino chiaro
Produttori Colterenzio (ltalia) e sfumature di giallo verdolino, molto trasparente. Al naso
esprime aromi intensi, puliti, gradevoli, raffinati ed eleganti
Uvaggio: Pinot Bianco che si aprono con note di pesca e sambuco seguite da aromi di

ananas, acacia, litchi, uva, pera e accenni di salvia e foglia di
Prezzo:€ 5,80 Punteggio:OO0O O [0  pomodoro. In bocca ha buona corrispondenza con il naso, un
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attacco fresco e comunque equilibrato dall’alcol, buon corpo,
sapori intensi, piacevole. Il finale & persistente con ricordi di
pesca, pera e litchi. Un vino ben fatto. Questo Sauvignon
Blanc matura in vasche d’acciaio.

Abbinamento: Asparagi, Pesce fritto, Crostacei, Pasta e risotti con
pesce e verdure

2001

ALTO ADIGE

LAGREIN

P R £ DI UM

ST. DANIEL Alto Adlge LagrEin Cornell 2001
Produttori Colterenzio (ltalia)

RISERVA 2001
10 ADIGH

Uvaggio: Lagrein

Qﬂterﬁﬂﬁ Prezzo:€ 18,60 Punteggio:0 000 O
Questo Lagrein si presenta con un colore rosso rubino intenso
Alto Adige Pinot Nero Riserva St. Daniel Praedium e sfumature di rosso granato, poco trasparente. Al naso espri-
2001 me aromi intensi, puliti, gradevoli, raffinati ed eleganti che si
Produttori Colterenzio (ltalia) aprono con note di amarena, prugna e mirtillo seguite da aro-
Uvaggio: Pinot Nero mi di vaniglia, viola appassita, mora, ribes, liquirizia, cacao,
mentolo e pepe bianco. In bocca ha buona corrispondenza con
Prezzo:€ 12,30 PunteggioJ OO j| naso, un attacco leggermente tannico e piacevole freschezza,

Questo Pinot Nero si presenta con un colore rosso rubino chiz@mungue ben equilibrato dall’alcol, corpo pieno, saporiinten-
ro e sfumature di rosso granato, abbastanza trasparente. Al siabuoni tannini. Il finale & persistente con ricordi di amarena,
so rivela aromi intensi, puliti, gradevoli e raffinati che si aproprugna e mirtillo. Un vino ben fatto. Questo Lagrein matura in
no con note di ciliegia, lampone e vaniglia seguite da aromi diarrique per 16 mesi.

fragola, prugna, rosa appassita e liquirizia. In bocca ha buopgpinamento: Selvaggina, Stufati e brasati di carne, Carne arrosto,
corrispondenza con il naso, un attacco piacevolmente fresc@g@maggi stagionati

tannico, comunque equilibrato dall’alcol, buon corpo, sapori
intensi, piacevole. Il finale & persistente con ricordi di ciliegia, | produttori Colterenzio - Schreckbichl - Strada del Vid
lampone e fragola. Questo Pinot Nero matura per 12 mesi in|no, 8 - 39050 Cornaiano, Bolzano - Tel. 0471 664246
botte a cui segue un affinamento di circa un anno in bottiglia. |Fax. 0471 660633 Enologa Wolfgang Raifer -An-

Abbinamento: Brasati e stufati di carne con funghi, Carne arrosto no fondazione 1960 - Produzione 1.200.000 botti
glie - E-Mail: info@colterenzio.com - WEB:

www.colterenzio.com

2002

Giornale di Cantina

CHARDONNAY
CENEMIAZIONS D1 DFIGILE GONTIDLAAT

Questa rubrica € riservata ai produttori di vino che intendo-
no rendere note particolari attivita produttive, annunciare nuo-
vi prodotti o0 semplicemente comunicare alla clientela infor-
Alto Adige Chardonnay Cornell 2002 mazioni e promozioni sulla propria attivita e i propri prodot-
Produttori Colterenzio (ltalia) ti. Inviare le notizie da pubblicare al nostro indirizzo e-mail
Uvaggio: Chardonnay CellarJournal@DiWineTaste.com

Prezz0:€ 18,50 Punteggio:JUHH U Un 2004 Record per il Franciacorta

Questo Chardonnay si presenta con un colore giallo dorato

brillante e sfumature di giallo dorato, molto trasparente. Akun 2004 da incorniciare per il Franciacorta che registra ven-
naso rivela aromi intensi, puliti, gradevoli, raffinati ed elegangite per cinque milioni e trecentomila bottiglie, con un incre-
ti che si aprono con note di nocciola, tostato e banana seguiffento di oltre il dodici per cento rispetto al 2003. Un risultato
da aromi di acacia, burro, caffe, ananas, ginestra, frutto deligraordinario, tenendo conto che pochi anni fa il totale superava
passione, pompelmo, vaniglia, susina e pralina. In bocca Bapoco i tre milioni e che nel 2002 si raggiunse quota quattro
buona corrispondenza con il naso, un attacco fresco e piaggiioni e duecentocinquemila bottiglie vendute». La dichiara-
vole morbidezza, comunque ben equilibrato dall'alcol, buogione di Adriano Baffelli, direttore del Consorzio per la tutela
corpo, sapori intensi, piacevole. Il finale & persistente con fite| Franciacorta, sintetizza I'ennesima annata di successo per
cordi di banana, susina e pompelmo. Un vino ben fatto. Questpdinamica realta del Bresciano.

Chardonnay fermenta e matura in barrique per 11 mesi.  «Una riprova tangibile - continua Baffelli - di come Francia-
Abbinamento: Carne bianca arrosto, Pesce arrosto, Paste ripieneprta sia sempre piu sinonimo d’eccellenza qualitativa. Di co-
Pesce alla griglia me anche nel campo delle bollicine, Brescia, la Lombardia e


mailto:info@colterenzio.com
http://www.colterenzio.com
mailto:CellarJournal@DiWineTaste.com
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I'ltalia non siano seconde a nessuno». In effetti la percezionk'3 °© Concorso Enologico Nazionale Grandi Spumanti 2004”,
tra gli esperti del settore € che, la crescita continua dell’afferdetto dal Comune di Valdobbiadene, riservato solo ai vini
mazione del Franciacorta, sia indissolubilmente legata al sspumanti prodotti in Italia, si propone di valorizzare la produ-
indiscusso livello qualitativo. Dato che emerge, ad esempiaione spumantistica nazionale. In quest'ambito gli spumanti
consultando tutte le guide del settore. La crescita del consur@astel Faglia, per il secondo anno consecutivo, si sono distinti
del Franciacorta si deve, inoltre, anche all'incremento del sun due diverse categorie con le Cuvée Monogram.

utilizzo pasteggiando. «l diversi premi vinti dai vini dell’Azienda Agricola Castel Fa-
«E soddisfacente - afferma Baffelli - pensare che ogni sei sgha, sono I'importante risultato di un percorso di qualita ini-
condi si stappa una bottiglia di Franciacorta. Possiamo arziato molto tempo fa dalla famiglia Cavicchioli, che ci hanno
vare ad un intervallo ancor piu breve: basterebbe pensare itansentito di raggiungere un livello qualitativo della produzio-
liano anche scegliendo le bollicine, contribuendo allo svilupre eccellente, come dimostrano le valutazioni delle Guide e i
po del made in Italy pure in questo affascinante tassello desultati ottenuti nei concorsi» commenta Claudio Cavicchioli
mosaico tricolore». | dati, inequivocabili, dato che il Consor-

zio di Erbusco rilascia i contrassegni di Stato da apporre sul-

le bottiglie (il Franciacorta € I'unico metodo classico a rifer-
mentazione naturale in bottiglia a Denominazione di origin
controllata e garantita Docg), dimostrano che il pubblico uni-

tamente alla critica, apprezza sempre piu il Franciacorta, che L.

vanta il processo di lavorazione in bottiglia piti lungo e severo NOtIZIaI’IO

di qualsiasi altro al mondo, nell’ambito della stessa tipologia

produttiva. |l Franciacorta richiede un invecchiamento mini-

mo di 25 mesi dalla vendemmia del vino pitl giovane tra quelli N questa rubrica saranno pubblicate notizie e informa-

che compongono la cuvée, sino ad un minimo di 37 mesi pe,z'ioni relativamente ad eventi e manifestazioni riguardan-
millesimati. ti il mondo del vino e dell’enogastronomia. Chiunque

sia interessato a rendere noti avvenimenti e manifestazio-
ni puo comunicarlo alla nostra redazione all'indirizzo e-mail
Events@DiWineTaste.com

VENTI \

Cantine Pellegrino all'Universita di Palermo

Le Cantine Pellegrino di Marsala ha partecipato alla manife-
stazione “Per Bacco Ragazzi!!!”, che si é svolta il 12 gennaio| Giovani Raccontano il Loro Rapporto con il Vino
presso la Facolta di Agraria dell’Universita degli Studi di Pa-

lermo. Liniziativa € del Ministero delle Politiche Agricole in . . .
collaborazione con 'Enoteca ltaliana di Siena Allegore 150 n occasione del lancio della quarta edizione del Concorso let-
. "~terario nazionale “Bere il territorio”, I'associazione Go Wine

presso FAula di Meccanica della Facolta di Agraria di V'aleha pubblicato un volume che contiene una selezione di elabo-

delle Scienze, Cantine Pe;l!egrino ha presentatq Il Marsala Fipgti tratta dalla prime tre edizioni del Concorso: a fianco dei
Ruby DOC a 60 studenti in rappresentanza di tutte le facol; ... i vincitori di ciascuna edizione, vi sono altri testi che la

ta, ai quali € stato spiegato come si effettua una degustazma ria ha ritenuto meritevoli di pubblicazione. “I racconti di

professionale. Dalle ore 15:30 alle 17:30, presso il Portlc%'ere il territorio”, il titolo del volume (144 pp. Go Wine edito-

to della Fa_colta di Ag.rana, sie s.volta la de_gL_Jsta2|one di Y”Pe), per testimoniare i risultati che I'iniziativa ha raggiunto nel
delle Cantine Pellegrino e di altri produttori, in collaborazio-

s . ! corso di questi primi tre anni e consegnare al lettore il volto di
ne con l,IStItUto Regionale della \ﬁte,e del Vmp. A."P ore 18’ﬁiovani con la voglia di raccontarsi e di essere in prospettiva
presso I'Aula Magna della Facolta d’'Ingegneria si & svolto u

. . ? - __sempre piu protagonisti nel loro ruolo di consumatori.
co.ncert.:) di Edoardo Bennato, testimonial del Progetto "Vino F24 racconti sono suddivisi nel testo secondo la formula del
Giovani” del MI.PAF.

Concorso che prevede una sezione generale per giovani dai 18
ai 30 anni, due sezioni speciali riservate agli studenti degli isti-
Riconoscimenti per Castel Faglia tuti agrari ed alberghieri italiani ed un premio speciale riservato
al tema delle viticoltura cosiddetta “eroica”. Al termine segue
Al “24° Banco d’Assaggio dei Vini d’ltalia” tenutosi a dicem- una presentazione delle 23 aziende italiane che compongono il
bre 2004 a Torgiano sono stati premiati i vini provenienti d&€omitato sostenitore del Concorso. Ad ogni azienda, attraver-
62 aziende di 18 regioni. Il Banco d’Assaggio, a differenzao i suoi uomini e donne, abbiamo chiesto che cos’e per loro
di altre iniziative, si propone di classificare a pari merito soléBere il territorio”, in una sorta di dialogo e confronto con i
i primi cinque vini, di ogni categoria prevista dal regolamengiovani scrittori. “Bere il territorio” giunge al suo quarto an-
to, fra quelli che hanno ottenuto il miglior punteggio, superatoo di vita e si accinge a diventare sempre di piu un punto di
il punteggio minimo di 80 centesimi. |l metodo di valutazio-riferimento per tutti coloro che attribuiscono al vino un valo-
ne utilizzato & quello “Union Internationale des Oenologues'te culturale che conduce alla comprensione del territorio che
messo a punto dall’Ente che raggruppa le diverse organizda-esprime ed alla sua valorizzazione. Temi che, per la loro
zioni di categoria dei tecnici dei principali Paesi produttori. Invalenza, giungono a coinvolgere profondamente la personalita
guesta manifestazione i vini dell'azienda Castel Faglia si sortei partecipanti.
distinti in due categorie confermando le eccellenti performandeiniziativa ha finora registrato una straordinaria partecipazio-
della Cuvée Monogram e dello Chardonnay Terre di Franciae di giovani, con contributi da tutte le regioni italiane. | temi
corta “Campo Marte” 1999. salienti che emergono dai racconti - siano essi un ricordo, un
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desiderio o una semplice fantasia - riguardano la casa, la fdel Consorzio Ristoratori Versiliesi. |l carro allegorico, di pri-
miglia, I'identita territoriale: il vino viene percepito come unma categoria, intitolato “In un mare di novita”, sara realizzato
momento di crescita nella conoscenza e nei consumi e avviethe@ Maestro d’Arte del Carnevale viareggino Carlo Lombardi.
naturalmente a tavola, in famiglia, in momenti di festa. Il gustoso abbinamento Cacciucco-Bonarda sara proposto du-
rante tutto il periodo carnevalesco da una ventina di rinoma-
) ] ) ti ristoranti che fanno parte del Consorzio Ristoratori Versi-
Medial, Fiera di Settore a Palermo liesi, che daranno vita a un'insolita e appetitosa rassegna ga-
stronomica, realizzata in collaborazione con I'AlIS (Associa-
L'agroalimentare di qualita, espressione della cultura enogaione Italiana Sommeliers) Versilia. Liniziativa Bonarda &
stronomica mediterranea, dal 26 febbraio al primo marzo pro€acciucco € voluta dal Consorzio Tutela Vini Oltrepo e dal-
simi sara di scena a Medial, la Mostra specializzata dell'’Ala Fondazione Carnevale di Viareggio, per valorizzare i “pro-
groalimentare, giunta all’'ottava edizione, che siterra alla Fiewdotti simbolo” dei rispettivi territori in un contesto di sva-
del Mediterraneo di Palermo. La rassegna si ripropone conge, colori e allegria come il Carnevale. Informazioni sul sito
un’occasione preziosa, rivolta a piccole e medie imprese, opgww.vinoltrepo.it - tel. 0385 250261
ratori internazionali, produttori, opinion maker e consumato-
ri finali per nuove opportunita di incontri e scambi attraverso
missioni commerciali, workshop e convegni specializzati cth,_ CAVATAPPI
daranno la possibilita di aprire canali di import e export con il
bacino del Mediterraneo.
Al vino e all'olio, prodotti principe dell’enogastronomia medi- | | G usto del C|b0
terranea, la manifestazione assegna un posto d’onore, dedican-
dogli iniziative ad hoc per la loro promozione e valorizzazio-  Assaggiare un cibo significa, esattamente come per il vino,
ne. Sicilia Vino 2005 ed il TesOlio di Sicilia saranno i “focus” comprendere e analizzare le sue qualita organolettiche, un processo
per rappresentare e testimoniare la crescita di queste due realta  complesso che richiede attenzione e concentrazione
trainanti per 'economia regionale. In collaborazione con I'As-
sessorato regionale Agricoltura e Foreste e I'lstituto Regionale Mangiare, assaggiare e degustare sono tre attivita - nono-
della Vite e del Vino, il vino siciliano sara al centro di incontristante interessino tutte il cibo - che hanno finalita completa-
tra produttori e operatori allinterno del Salotto del vino, unanente diverse. L'atto del mangiare ha come finalita principa-
raffinata area espressamente dedicata alle migliori produzideiil nutrimento, una condizione essenziale tale da garantire il
dell'isola dove sara anche possibile acquistare le maggiori etitantenimento e lo sviluppo della vita. In realta mangiare - ol-
chette regionali in un vero e proprio mercato del vino. tre al suo ruolo piu essenziale - puod spesso trasformarsi in vizi
Nel TesOlio di Sicilia in mostra ci sara tutto il patrimonio oli- 0 patologie legati al cibo, dove I'alimento non e considerato
vicolo Siciliano tra olii e olive da mensa, al centro anche dper quello che é realmente, come per esempio nei casi in cui
oil tasting e dibattiti. Confermato anche I'appuntamento cosi mangi compulsivamente oppure nei disturbi del rifiuto del
i Momenti golosi, degustazioni guidate delle migliori produ-<ibo. In entrambi i casi, il cibo non viene considerato per la
zioni agroalimentari di qualita. Nel salone Medialtec, in ursua natura e per la sua qualita: ogni cibo e capace di soddisfare
padiglione dedicato di 5 mila metri quadrati, verra espostguesto tipo di atteggiamenti e patologie. L'azione del mangiare
il meglio della tecnologia applicata all’agricoltura: macchine di per sé - pud essere svolta in modo distratto, senza richiede-
agricole, strumenti e utensili per il comparto in grado di asre particolari attenzioni se non I'indispensabile attivita fisica, e
sicurare un’offerta completa e qualificata. In mostra attrezzaemmeno la consapevolezza di cio che si sta introducendo in
ture ed utensili per il comparto alimentare, macchine oleari®pcca: spesso si compiono contemporaneamente anche altre
macchine per gelati artigianali, reggitrici, forno, tappi, botti-azioni che con il mangiare non hanno nessuna relazione, come
glie, bicchieri, etichette, cartoni, barattoli, confezionamentag;amminare, leggere o guardare la televisione.
imbottigliamento, catena del freddo, sistemi per bar e ristoran- Assaggiare un cibo richiede invece un minimo di consape-
ti, arredi tecnici, software e controlli di gestione, sistemi movolezza e di attenzione da parte di chi svolge questa azione.
vimentazione merci e tanto altro. Per maggiori informazioni &assaggio - cioé consumare una piccola quantita di cibo con
possibile consultare il sitmww.fieramediterraneo.it lo scopo di valutarne il sapore - costringe un individuo ad ana-
oppure telefonare allo 091/5000252-118. lizzare diverse qualitd in modo da comprendere le sue caratteri-
stiche gustative, anche se spesso in modo piuttosto sommario.
Per esempio, si assaggia un cibo durante la sua preparazione
Bonarda e Cacciucco al Carnevale di Viareggio per valutare se la quantita di sale & sufficiente oppure se la cot-
tura é terminata. La degustazione € certamente piu complessa
Il Carnevale di Viareggio, il piu noto e visitato d’Europa - giun-poiché richiede una completa attenzione e consapevolezza in
to alla sua 132edizione, in programma il 23 e 30 gennaio e iimodo da valutare ogni singolo aspetto del cibo - il suo aspetto,
6, 8 e 13 febbraio 2005 - presentera un carro allegorico molgdi aromi e il gusto - e questa pratica si estende alla consuma-
particolare: la riproduzione di una bettola Viareggina, il tipizione di tutto il cibo, non a una piccola parte, come nell’as-
co ristorante sul mare, al cui interno sara servito il Cacciusaggio. La degustazione si svolge sempre in modo cosciente
co, piatto della tradizione Toscana, con il Bonarda, tipico vine consapevole con la finalita esplicita di determinare e ricono-
rosso dell'Oltrepo. L'insolito abbinamento nasce da un’idea dicere le qualita e le caratteristiche di un cibo nella sua interez-
Tommaso Ponzanelli, Toscano appassionato dei vini Pavesizi e in ogni suo aspetto sensoriale: visivo, olfattivo, gustativo,
cacciucco sara preparato dallo chef Amelio Fantoni, presiderttgtile e, non da ultimo, uditivo.



http://www.fieramediterraneo.it
http://www.vinoltrepo.it
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e il glutammato monosodicogeneralmente definito in occi-
dente comesaltatore di sapidita spesso considerato nocivo
o addirittura causa di disturbi, come la cosiddsitadrome da
ristorante Cinese

Questa ipotesi - oltre a essere priva di ogni fondamento -
non trova nemmeno riscontro nella pratica, poiché molti degli
alimenti che consumiamo abitualmente da secoli ne contengo-
no in grandi quantita e non provocano nessun effetto negativo.
. AMARO Un esempio per tutti & offerto dai formaggi stagionati e in par-

ticolare dal Parmigiano Reggiano - naturalmente ricco di glu-
|:| ACIDO tammato monosodico e di altri componenti chimici responsabi-

li del gustoumami- da tutti consumato senza controindicazioni
|:| SALATO e certamente con estremo gusto. Nonostan_te non _sia nostra in-

tenzione offrire una spiegazione approfondita e scientifica del
. DOLCE gusto dellumamj € comunque interessante riconoscere la sua

presenza e il suo ruolo nel gusto e nella gradevolezza dei cibi.
Non & un caso che i cibi piu gustosi siano proprio quelli ric-
Fig. 2: Le zone della lingua sensibili ai sapori chi del gustaumamj come il Parmigiano Reggiano o la pizza,
tanto per citare due esempi. Riconoscere il gust@aminon
e semplice - soprattutto per chi non & abituato - e per quanto
guesto puo servire, € stato variamente descritto confgumn
| Sapori Fondamentali sto sapido e appetitoso, simile a quello del brodo di carne”
Una descrizione certamente riduttiva ma che forse aiuta a ri-
Il gusto e una qualita sensoriale piuttosto complessa ed &noscerlo, del resto parlando di gusti - cioé di qualita pura-
risultato, fra I'altro, della percezione dei sapori fondamentalinente sensoriali ed emotive - le parole servono a poco e danno
e degli aromi percepiti per via retro nasale. Il senso del gusglamente una vaga idea.
coinvolge pertanto anche l'olfatto e senza il suo ausilio € pra- Le cose sono certamente pit semplici quando si parla dei
ticamente impossibile riconoscere, per esempio, un'aranciajgattro sapori fondamentatlassicj la cui unione, nelle varie
da una limonata. Non a caso quando si & raffreddati si ritieggoporzioni, contribuisce alla formazione del gusto - e ci per-
spesso di non essere capaci di percepire il gusto. Le qualitfettiamo di aggiungere a questi ancheami- grazie anche
gustative vere e proprie del cibo sono generalmente ricondueit prezioso e fondamentale ruolo dell’olfatto. L'area di mag-
bili, secondo una teoria di oltre un secolo fa, a quattro sapajiore sensibilita al sapore dolce & la punta della lingua, mentre
fondamentali, tuttavia - e come & stato ampiamente dimostragf@apore salato & principalmente percepito nella zona mediana-
- esiste un quinto sapore, oramai noto in tutto il mondo con dsterna della lingua e poco dietro la punta. L'area della lingua
nome diumamj scoperto in Giappone nel 1908 dal Dott. Ikedali maggiore sensibilita per il sapore acido & la parte mediana-
che riusci a isolare questo componente dalle algh®bu La  interna, quella verso il centro, mentre il sapore amaro & princi-
spiegazione del gustomamie piuttosto complessa, soprattuttopalmente percepito nella parte posteriore della lingua. Rispetto
il modo in cui questo viene percepito dall’apparato gustativalla teoria classica in cui la percezione dei sapori fondamenta-
tuttavia e assolutamente dimostrato che & contenuto in quantita riservata esclusivamente a determinate zone della lingua,
variabili in diversi cibi - anche in quelli tipici delle culture oc- studi moderni hanno appurato che la percezione & invece este-
cidentali - dove e ancora considerato con un certo scetticisnga all'intera superficie seppure con sensibilita diverse. Le aree
0 addirittura screditato, talvolta anche ritenuto responsabile gbrmalmente ritenute responsabili alla percezione dei singoli
alcuni disturbi. sapori sono in realta pit sensibili in termini quantitativi: que-
La teoriaclassicadella fisiologia del gusto riconosce I'esi- sto induce a credere che la percezione di un determinato sapore
stenza di quattro sapori fondamentali - dolce, salato, acidosgrilevi esclusivamente in una specifica zona della lingua.
amaro - ognuno dei quali & percepito da specifiche aree del-
la lingua attraverso i recettori gustativi, detti anche papille o . . .
bottoni gustativi. Le teorie piti moderne - oltre ad avere scied¥10lto Piu Che Semplici Sapori
tificamente provato I'esistenza delfhami- hanno dimostrato

. X . . . . o . Il gusto - nel suo insieme - € il risultato di molteplici fatto-
in realta che tutti i sapori fondamentali sono rilevabili dalla lin- . . Lo . . .

. Do o N . ri.e che vanno ben oltre il semplice riconoscimento dei sapori
gua, tuttavia la sensibilita a ogni singolo sapore &€ maggiore

n S " .
) \ R . . . ndamentali gia descritti. Abbiamo detto che un ruolo fon-
determinate aree. Se € vero che é semplice spiegare il gusto R ) . . .

) ] L . amentale e svolto dal senso dell'olfatto e in particolare agli
dei quattro sapori fondamentali, & invece piuttosto complesso_ ; . o .

. , . . aromi che per via retro nasale giungono all’epitelio olfattivo,
spiegare quello dellimamj certamente € complesso da spie;

. S C o .. fondamentali per completare il riconoscimento e la piacevo-
gare ai soggetti dei popoticcidentalj poiché poco abituati L L N :
. . _lezza dei cibi. Tuttavia il gusto e ulteriormente completato da
a questo sapore pur essendo sempre presente nei loro alimepil

sin dai tempi it antichi. Il gusto deilmamié invece piuttosto aﬁn fattori che non hanno legami diretti né con i sapori né con

evidente per i popobrientali poiché da sempre lo hanno rico-gli aromi. Queste qualita gustative sono determinate dai fattori

i . . N o fisici del cibo e da risposte fisiologiche in funzione di specifi-
nosciuto e utilizzato per valorizzare e condire i propri alimenti,. . . R N ;

. - ¢|&t|mol| e condizioni. Le qualita fisiche del cibo consentono
come nel caso della salsa di soia o le tantissime salse a basg. I

. . S . di distinguere - per esempio - una bevanda o un cibo liquido
pesce e crostacei. Il responsabile principale del gustami
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da uno solido, attribuendo uno specificumee consistenza, al vapore e grigliate sono note a tutti. Laffumicatura - una
fattori che contribuiscono in modo fondamentale alla prepargecnica utilizzata per la conservazione dei cibi - svolge un ruo-
zione psicologia verso un alimento e al suo riconoscimenttn notevole nell’alterazione del gusto, anche se sono le qualita
Per esempio, se consideriamo una mela e un succo di mela aimmatiche del cibo quelle piu facilmente percettibili.
cui il gusto e praticamente lo stesso - in entrambi riconosciamo Alcune proprietaattili del cibo, oltre a essere caratteristi-
il gusto di mela anche se siamo consapevoli che non si tratthe per il loro riconoscimento, svolgono un ruolo gustativo
della stessa cosa. fondamentale e tale da costituire una qualita predominante. |
Le risposte fisiologiche sono provocate da elementi ritenutibi grassi si riconoscono come tali grazie alla tipica sensa-
irritanti 0 nocivi per la mucosa orale, pertanto il nostro orgazione che si ha in bocca quando si mangiano questi alimenti,
nismo si predispone attuando le opportune difese. Si pensgpaci di rivestire letteralmente la cavita orale fino a diminuire
per esempio, a un cibo particolarmente acido, come il suc@@ molti casi la percezione dei sapori fondamentali. Un ruo-
di limone e alla risposta fisiologica della cavita orale. La peito piuttosto simile e svolto dagli alimenti untuosi - ben diversi
cezione del sapore acido e evidente, tuttavia questa eccesslaaquelli grassi per la diversa consistenza che si percepisce in
acidita provoca una repentina e abbondante salivazione poidi@cca - che oltre a possedere i propri sapori, tendono anche
la difesa piu appropriata € la diluizione. Si pensi inoltre alad avere un’azione viscosa e scivolosa piuttosto evidente con-
le reazioni provocate in seguito all'introduzione di alcol: latribuendo a modificare la percezione dei sapori. A titolo di
sensazione caustica e bruciante dell’alcol non puo essere cesempio e per meglio comprendere le qualita delle sensazioni
siderata un vero sapore, tuttavia contribuisce alla definiziorattili di grassezza e di untuosita, si provi a valutare le differen-
del suo gusto e al suo riconoscimento. Queste caratteristicke fra I'olio d’oliva, il burro e il lardo. Un’altra caratteristica
del cibo, definite coméattili, sono generalmente rilevabili in tattile che pud talvolta modificare la percezione dei sapori € la
tutta la cavita orale, nell'arcata palatale, nella parte superiocellositatipica di cibi gelatinosi e proteici, come per esempio
e inferiore della lingua, nelle gengive e perfino nel tratto esde zampone e alcune preparazioni a base di carne sottoposte a
fageo fino allo stomaco. Un ulteriore fattore che contribuiscparticolari cotture, come talvolta puo accadere negli stufati e
alla definizione del gusto € la temperatura del cibo. Questa azei brasati.
ratteristica tattile modifica inoltre la qualita e I'intensita sia del  Fra le qualitaattili del gusto troviamo infine anche la suc-
gusto sia degli aromi dei cibi, come per esempio I'aroma e dulenza, cioe la sensazione provocata da un’abbondanza di li-
sapore del pane caldo e freddo. quidi nella cavita orale durante la masticazione del cibo. La
Le quantita e le intensita dei sapori fondamentali - dolcesucculenza € provocata da fattdiretti e indiretti. La suc-
salato, acido, amaro e umami - contribuiscono alla definiziormulenzadiretta & provocata dalle sostanze liquide e dai succhi
di gusti che possono essere considedatie vie di mezzoSe rilasciati dal cibo - comprese le salse di cottura - mentre la suc-
per esempio prendiamo in esame il pomodoro, nessuno defioilenzaindiretta € provocata dalla reazione fisiologica della
rebbe questo alimento come dolce o acido. Se si analizza attealivazione. E bene precisare che ogni cibo induce la saliva-
tamente il suo gusto, si scopre in realta che il pomodoro ha umine, tuttavia determinate proprieta favoriscono una secrezio-
certa dolcezza e una certa acidita, anche se non in quantita tedimaggiore, come per esempio le sostanze acide e le proteine.
da essere considerato completamente dolce o acido. Nonostargustare il cibo € un processo complesso che richiede totale
te questi sapori primari non siano dominanti, contribuisconconcentrazione e attenzione poiché i fattori che determinano
comungue alla definizione del gusto, pertanto € sempre oppdrgusto sono molteplici e concorrono fra loro alla sua defini-
tuno valutare l'intensita e la forza di tutti gli stimoli prodotti zione. Sarebbe certamente una buona abitudine quella di de-
dai sapori primari. La pratica, la curiosita e la giusta concergustare sempre il cibo piuttosto che mangiarlo semplicemente:
trazione, consentiranno al degustatore attento di scoprire dhequesto modo non solo si favorisce la qualita della propria
in realta ogni cibo &€ composto da tutti i sapori fondamentali alimentazione - e quindi della vita - ma si eviterebbero certa-
in quantita diverse: si scoprira, per esempio, che anche nei cihente molti cibi insignificanti che spesso hanno unicamente la
definiti come dolci si puo percepire il sapore amaro e perfingualita di farsi mangiare con gli occhi.
il salato. In definitiva, si riconosce come “dolce” quel cibo in
cui questo sapore primario € presente in quantita molto elevate
in rapporto a tutti gli altri. ’ NON SOLO VINO
L'uso di particolari ingredienti - come le spezie e le erbe
aromatiche - cosi come I'impiego di specifiche tecniche di cot-
tura, contribuiscono alla formazione del gusto. Le erbe aro- L’A ||O
matiche - utilizzate in cucina da millenni - svolgono un ruolo g
primario sulla parte aromatica del cibo, tuttavia conferiscondProbabilmente originaria dell’Asia Centrale, molto usato in cucina
anche i propri sapori, di cui il pili frequente & quello amaro,  sia crudo sia cotto per insaporire i cibi, apprezzato come
soprattutto quando utilizzate durante la cottura di una pietan- medicamento e per la funzione preventiva di molte malattie
za. La tecnica di cottura incide fortemente sul gusto a causa
dell’alterazione chimica dei vari ingredienti, come per esem- L'aglio & una pianta dalle innumerevoli proprieta benefiche,
pio lo zucchero che dal sapore dolce pud addirittura acquisie@nsiderato dagli antichi Egizi alla stregua di una divinita. Uti-
un sapore amaro o comunque tendente all’lamaro. Il contribuligzato sia come alimento sia come medicamento, € tradizio-
della tecnica di cottura negli alimenti & palesemente e direttaalmente un ingrediente insostituibile delle cucine di tutto il
mente riscontrabile nel gusto e nella consistenza di un cibo: feondo e un toccasana per I'organismoallium sativumap-
differenze gustative, per esempio, delle zucchine crude, copartiene alla famiglia delléliacee, & una pianta erbacea pe-
renne fornita di un bulbo contenenti degli spicchi, ovvero la
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Nella tomba del faraone Egizio Tutankhamon, sono stati
trovati bulbi d’aglio deposti probabilmente con lo scopo di al-
lontanare gli spiriti maligni. Le conoscenze mediche della tra-
dizione Egiziana furono assimilate dai Greci, i quali filtrarono
tutte le varie formule magiche mantenendo la parte pratica, ov-
vero le ricette mediche, i preparati e le tecniche. Ippocrate, uno
dei piu grandi medici dell'antichita, baso le sue teorie sull'os-
servazione dei fatti e raccomandava 'uso dell’aglio per le sue
gualita medicinali, avallando la tradizione Egizia e I'esperien-
za popolare. Gli sportivi Greci consumavano aglio prima delle
competizioni. Ai tempi delllmpero Romano, e piu precisa-
mente nel | secolo dopo Cristo, i legionari Romani utilizzavano
I'aglio come rimedio contro le malattie infettive e come vermi-
fugo, allo stesso modo i Galli lo mangiavano prima dei com-
battimenti. Nell'antica Roma I'espressione lat@dum olere
(puzzare d'aglio) veniva utilizzata per indicare chi apparteneva
a una classe sociale piu bassa. Plinio il Vecchio nella sua opera
Naturalis Historig insegna con descrizioni particolareggiate i
vari usi terapeutici dell’aglio.

Altri antichi autori parlarono delle proprieta dell’aglio, tra
cui Ovidio, Erodoto, Terenzio e Varrone. Secondo una leggen-

rte principalmen ilizzata. Le foglie all n Idg- ) L N .
parte principalmente utilizzata. Le foglie alla base sono sald a, durante I'epidemia di peste che colpi I'Europa intorno al

te al tubo inguainato al fusto, larghe circa un centimetro e ct}a : . A
. - , DR V secolo solo i grandi consumatori d’aglio si salvarono dal
si assottigliano verso I'estremita. | fiori, riuniti a ombrella alla

o L _ . contagio. Nella storia un punto di riferimento importante é ri-
sommita, sono racchiusi, prima della fioritura, in una bratted

e U Portato in un manoscritto risalente al XVI secolo, conosciuto
che avvolge tutta 'infiorescenza e sono provvisti di sei petali

. ! o _ . .come“Erbario di Urbino” , dove si trova un’eccellente raccol-
di colore biancastro. Talvolta tra i fiori vi sono dei piccoli bulbi,~ . . . . -
: . ta di conoscenze empiriche e di medicina tradizionale popolare
che una volta caduti a terra - e se trovano un ambiente adatto - s . . : PR s Y
- : sulle qualita terapeutiche delle piante. Fin qui tutti gli scritti si
possono dare origine a nuove piante. o L LT
X o . bhasano o fanno riferimento alle tradizioni, alle superstizioni
La pianta dell’aglio non si trova allo stato spontaneo ed € . o .
. . € alle credenze popolari. Le tradizioni popolari tramandano
coltivata in tutte le zone temperate del mondo, prodotto su scg- X N : : .
. . o ) ; . che un ciuffo I'aglio in ogni casa offre protezione contro gli
la industriale visto il largo uso che se ne fa in cucina. Esistond .. . oo L . o ;
iriti maligni. Durante il Rinascimento, I'aglio veniva tenu-

parecchie varieta: alcune con i bulbi dalla scorza bianca, deﬁg . . N .
. S 0 lontano o addirittura bandito dalle mense dei piu facoltosi,
ancheaglio comune altri tipi dalla scorza rosa o color mal- . Vo :
. . . .. a causa del cattivo odore che dava all'alito, al sudore e ai gas
va, detto anchaglio rosso | bulbi possono avere dimensioni testinali
molto diverse, cosi come la grandezza e il numero degli SpICCHI

) . o 2. " Le prime informazioni su base scientifica - come le inten-
che contengono. L'aroma varia secondo la varieta e il clima. . o ;
. SO . . ._diamo noi oggi - risalgono al 1858. Il Francese Louis Pasteur,
ci sono varieta d'aglio dolci, delicate, con gusto e aroma simili

2 : . . cardine nella storia della chimica grazie al procedimento della
a quello delle noci; altre invece sono potenti e dall’aroma pe-

- Y - . . g)astorizzazione e della medicina per le ricerche da lui condotte
netrante. L'aglio qualitativamente migliore proviene dai paesi . . : P s S
sui microbi, determino scientificamente le qualita antibiotiche

con clima caldo. L'aglio non & una pianta molto esigente: | . ; . .
g P 9 aell’agllo. Albert Schweitzer, famoso organista, premio No-

sua coltivazione richiede un terreno ricco, leggero, ben drenabgl e medico, ha dedicato molti anni della sua vita a curare le

popolazioni piu sfortunate dell’Africa: usava I'aglio come ri-

medio contro la dissenteria e per combattere tubercolosi, tifo

L’Aglio nella Storia e difterite. In Cina, dove si consuma aglio da almeno tremila

anni, si stanno facendo studi sulle sue qualita medicinali nel-

L'aglio &€ con molta probabilita originario dell’Asia Cen- la provincia dello Shandong, dove gli abitanti sono - da lungo

trale, conosciuto e apprezzato sin dall'antichita, sia come atempo - grandi consumatori d’aglio. Pare che cibarsi di questa

mento per insaporire cibi e salse, sia come rimedio medicinalsianta e di altre liliacee, contribuisca efficacemente a ridurre

Veniva utilizzato dai Cinesi, dai Babilonesi, dagli Arabi e daglt'insorgenza dei tumori.

Egizi. Gli Ebrei in cammino verso la terra promessa, rimpian-

gono 'aglio d’Egitto. Il riferimento pit antico si trova in alcuni L

documenti scritti in Sanscrito, dove viene definito come “ucciCaratteristiche

sore dei mostri”, anche se le prime notizie certe si trovano in _ . : o i .
Prima di elencare le proprieta benefiche e medicamentose

un papiro Egiziano - ilCodex Ebersisalente al 1550 A.C. - BT ) . L
. X . R dell'aglio, € bene ricordare che quando si parla di piante, ver-
lungo circa venti metri e contenente centinaia di ricette tera- . o :
) B . . . . o dure e frutti, spesso se ne esaltano le qualita terapeutiche e
peutiche. Laglio viene citato in una ventina di questi nme?jlf)

principalmente contro le punture di insetti, per curare il mal di . . : . o
testa e come antidolorifico. In Egitto 'aglio godeva deita- ici non devono essere considerati alla stregua di medicinali.
: Pertanto, sostenere che I'aglio fa bene per I'ipertensione, non

tusdi pianta sacra e veniva somministrato agli schiavi addefti = ... .
: . ) . . significa che questo debba essere assunto al posto delle pillo-
ai lavori pesanti per aumentarne la resistenza fisica.

Un bulbo d’aglio

e un sole adeguato.

enefiche per I'organismo. E bene ricordare che questi bene-
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le prescritte dal medico, ma che I'assunzione regolare aiuta@ualita Nutrizionali

combattere questo disturbo. Considerando che le case farma-

ceutiche sono molto attente alla ricerca di un principio attivo L'apporto nutritivo dell’aglio nella nostra alimentazione
“realmente funzionante”, qualora fosse scoperto se ne attiveen € significativo, principalmente a causa del suo consumo
rebbe subito la produzione su scala industriale, se inveceabituale in piccole quantita. Dal punto di vista nutrizionale
prodotto non contiene principi attivi a livello interessante, ma00 grammi d’aglio contengono: 41 KCal, di cui 9% da pro-
solo a livello di “coadiuvante”, questo viene ignorato e rimangeine, 13% da grassi e 78% da carboidrati. La composizione
confinato nel gruppo degli integratori alimentari. chimica contiene 80 g di acqua, 0,9 g di proteine, 8,4 g di car-

L’aglio di migliore qualita & sodo, con spicchi ben attaccaboidrati, 0,60 g di grassi, 3,1 g di fibra e O g di colesterolo. Le
ti alla membrana cartilaginea e privo di macchie scolorite. Sgtamine contenute nell’aglio sono A, B1, B2, B3, Ced E. Tra
capita di trovare - come puo accadere in alcune stagioni - degthinerali € contenuto 1,5 mg di ferro, 14 mg di calcio, 63 mg
spicchi con macchie scolorite, € opportuno eliminarle con ue fosforo, 600 mg di potassio.
coltello poiché in questi punti ha un cattivo sapore e puo facil-
mente rovinare qualsiasi preparazione. L'aglio € noto per il suo
inconfondibile profumo, dovuto a una sostanza contenuta nel- Aquavitae
le cellule del bulbo. Una volta tagliato lo spicchiaalliina si
combina con un enzima trasformandosailicina che provoca
il suo caratteristico odore.

L'aglio & un potente antisettico e aumenta la resistenza del-
I'organismo contro le infezioni. Isolfuro di allile contenuto | punteggi delle acqueviti sono espressi secondo il metodo di valu-
nei bulbi stimola la produzione djlutatione perossidasen- tazione di DiwineTaste. Fare riferimento dlla legenda dei punteggi
zima particolarmente efficiente nel combattere i radicali libernella rubrica “I Vini del Mese”.

Il solfuro di allile aiuta a combattere I'arteriosclerosi, l'iper-
tensione, il diabete e tutte le patologie in cui sono coinvolti i
radicali liberi. La medicina Ayurvedica lo considera un valido
rimedio contro la lebbra. 1l succo d'aglio & ricco di potassio,
pertanto tende a mantenere bassa la pressione sanguigna. La
tradizione popolare ritiene che I'aglio sia utile come rimedio
per il colesterolo, i trigliceridi, dissenterie, stitichezza, diabete,
tracheiti, faringiti, tonsilliti, asma, raffreddore, sinusite, catar-
ro, cisti e punture di insetti. Anticamente veniva usato - come
rimedio per i reumatismi - 8ceto dei quattro ladriottenuto
facendo macerare aglio e timo nell'aceto.

Per rendere I'aglio piu digeribile, mantenendo quasi inal-
terata la sua fragranza, € opportuno tagliare lo spicchio nel
suo lato pit lungo ed eliminare completamente I'anima interna.
inoltre, sembra che masticare qualche fogliolina di prezzemolo

Rassegna di grappe, distillati e acqueviti

Nonnu 'Elogu Bianca
Giovanni Cherchi (Italia)
(Distillatore: Distillerie Berta)

aiuti a eliminare I'odore cattivo che rimane nell’alito dopo aver Materia prima: Vinaccia di Vermentino Tuvaoes
mangiato I'aglio. L'aglio non € una panacea e non va consu-
mato da tutti poiché presenta alcune controindicazioni. L’agliBrezzo:€ 14,50 - 50cl Punteggiof100 0

non deve essere consumato in caso di gastrite, ulcere gastrigg vista si presenta incolore, limpida e cristallina. Al naso

e duodenali, eccesso di acidita - a causa della sua azione stij@nota aromi intensi, puliti e gradevoli di pera, lampone, gi-
lante della secrezione dei succhi gastrici - in caso di gravidangastra e nocciola, pungenza dell'alcol quasi impercettibile. In
o allattamento, irritazioni allo stomaco o all'intestino, brucioriyocca ¢ intensa con pungenza dell'alcol che tende a dissolversi
gastrici, ipotensione e dai sofferenti di malattie della pelle.  rapidamente, percettibile nota dolce. Il finale & persistente con

L'aglio crudo si trova in numerose preparazioni culinarie dicordi di pera, lampone e un gusto dolce. AlcoP40
tutto il mondo quali per esempio il burro all'aglio, I'olio all'a-

glio, I'aioli - una salsa caratteristica della Francia meridionale
e della Spagna - la Skordalia - caratteristica della Grecia - e il
celebre pesto alla Genovese. L'aglio € inoltre usato in cucina
nei paesi Europei, nel Medio ed Estremo Oriente, in Africa, in
India, nel Nord e nel Sud America. Sicuramente € piu facile
elencare i piatti in cui I'aglio & assente piuttosto che citare quel-
liin cui e utilizzato. Il suo sapore si amalgama bene con ogni
tipo di carne, selvaggina, pesce, crostacei, funghi e la maggior
parte delle verdure. Alcuni lo usano insieme ai funghi per esal-
tarne i profumi. L'aglio - dopo la cipolla - € uno dei maggiori
aromi utilizzati in tutte le culture gastronomiche del mondo.
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Grappa Alexander Platinum

Nonnu *Elogu Ambrata Distilleria Bottega (ltalia)

Giovanni Cherchi (Italia)
(Distillatore: Distillerie Berta) Materia prima: Vinaccia di Amarone e Recioto (Corvina,

. - . Rondinella, Molinara)
Materia prima: Vinaccia di Cagnulari e Cannonau

Prezzo:€ 19,50 - 70cl Punteggiod O OO0

Prezzo:€ 14,50 - 50cl Punteggiotl U0 [ Alla vista si presenta incolore, limpida e cristallina. Al naso

Questa grappa si presenta con un colore ambra brillante, ligssprime aromi intensi, puliti e gradevoli di noce, banana, pera,
pida e cristallina. Al naso esprime aromi intensi e puliti dprugna, ginestra, lampone, amarena, fieno, nocciola, lavanda
pralina, prugna, vaniglia, liquirizia, mirtillo e banana. In boce melone bianco con pungenza dell’alcol quasi impercettibile.
ca e intensa e piacevole con pungenza dell’alcol che tend@rabocca € intensa con immediata percezione dell’alcol anche
dissolvere rapidamente, piacevole nota dolce. Il finale & pergie tende a dissolvere rapidamente, nota dolce ben equilibrata,
stente con ricordi di pralina, liquirizia e banana. Questa grappgacevole nonostante I'elevata alcolicita. Il finale & persisten-
matura in botte. Alcol 40 te con ricordi di noce, pera e nocciola. Una grappa ben fatta
distillata in alambicchi a vapore. Alcol 60

Wine Parade

I 15 migliori vini secondo i lettori di DiWineTaste.
Per esprimere le vostre preferenze comunicate i vostri
tre migliori vini al nostro indirizzo di posta elettronica
WineParade@DiWineTaste.com oppure compilare il
modulo disponibile nel nostro sito.

Grappa Alexander Cru 2002
Distilleria Bottega (ltalia)

Posiz. | Vino, Produttore

Materia prima: Vinaccia di Prosecco e Moscato 1| O | Harmonium 2001, Firriato (Italia)
2 | O | Montepulciano d’Abruzzo Villa Gemma 1999,
Prezzo:€ 14,73 - 70cl Punteggio] 000 O Masciarelli (Italia)

3 | o | Riesling Cuvée Frédéric Emile 1999, Maison
Trimbach (Francia)

Pinot Noir Napa 2002, Clos du Val (USA)
Turriga 1998, Argiolas (ltalia)

Questa grappa si presenta incolore, limpida e cristallina. Al ng
S0 esprime aromi intensi, puliti e gradevoli di pera, miele, uva 4| O
lampone, banana e nocciola, pungenza dell'alcol quasi impef- 5 |
cettibile. In bocca € intensa con pungenza dell’alcol che ten Chablis Grand Cru Les Clos 2002, Domaihe
de a dissolversi rapidamente, nota dolce ben equilibrata, pia Billaud-Simon (Francia)
cevole. Il finale & persistente con ricordi di pera, lampone ¢ 7 | O | Amarone della Valpolicella Classico Capitel Monte
nocciola. Alcol 38. Olmi 1999, Tedeschi (ltalia)
8 | O | Brunello di Montalcino Prime Donne 1998, Dona-
tella Cinelli Colombini (Italia)

T
(o2}
O

9 | O | Jerez Fino Tio Pepe, Gonzalez Byass (Spagna)

10 | O | Moscato d'Asti 2003, Vignaioli di S. Stefanp
(Italia)

11 | O | Palazzo della Torre 2000, Allegrini (Italia)
12 | O | Notarpanaro 1999, Taurino (Italia)
13 | O | Barolo Cicala 1999, Poderi Aldo Conterno (Italia
14 | O | Edizione Cinque Autoctoni 2001, Farnese (ltalia
13 | O | Montepulciano d’Abruzzo Riparosso 2001, Hlumii-

nati (Francia)

Legenda:d in salita O in discesa - stabile O nuova entrata
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