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LO StrapOtere del ROSSi conferendo aromi di legno pit 0 meno accentuati, € curioso

vedere che negli ultimi dieci anni siano stati creati vini bianchi
dove I'aroma del legno & praticamente I'unico odore percepi-

| tempi cambiano e con questi anche i gusti e le prefere|b.i|e. Che sia un tentativo per fare apparire il vino bianco alla
ze della gente. | tempi cambiano e con questi anche le mog&egua di quello rosso e renderlo quindi piu vendibile? Magari
e i costumi. Con il passare del tempo anche il vino risente diconsumatori non sono piu attratti dai freschi aromi di frutta
questi cambiamenti e necessariamente & costretto ad adatgafiori tipici dei vini bianchi? Magari € semplicemente una
si ai gusti e alle preferenze della gente. Fino a poco meno @ilestione di gusto e il tipico sapore fresco di un vino bianco
dieci anni fa, i vini bianchi erano quelli che incontravano, ifon € pit gradito? Va comunque osservato che, generalmente,
termini generali, il gusto della gente, prima I'esplosione delld Vino rosso ha un prezzo superiore al vino bianco, spesso il
Chardonnay, poi & arrivato il turno del Sauvignon Blanc, quinconfronto & quasi improponibile, che sia allora una questione
di il Pinot Grigio, un moderato ritorno allo Chardonnay e poidi mercato dettata da ragioni puramente speculative e di op-
stranamente, I'interesse verso i vini bianchi & calato in modeertunita? Ad onore del vero, la produzione del vino rosso,
considerevole. Adesso, se si parla di vino, in modo quasi ingoprattutto quando viene fatto uso delle botti che notoriamente
plicito si fa riferimento al vino rosso. Anche le signore, chdanno un incidenza sui costi piuttosto rilevante, richiede ge-
generalmente gradiscono i vini bianchi, aromatici e profumatileralmente investimenti maggiori e pertanto viene venduto a
sono passati alla sponda piti robusta e imponente dei vini rog&i€zzi piu alti.

| produttori di vino, sia perché hanno spinto questo tipo di Esistono cosi tanti vini bianchi, cosi profumati, aromatici,
vino, sia per adattarsi alle nuove preferenze dei consumatéfigrande classe e raffinatezza, meravigliosamente gradevoli,
e quindi per non rimanere fuori dal mercato, hanno introdo€ghe possono, in molti casi, risultare di primaria grandezza an-
to nelle loro produzioni quantita rilevanti di vino rosso; anch&he difronte ad una nutrita schiera di vini rossi. Eppure & il
quelli che storicamente erano legati alla produzione di vingino rosso che in questo momento e quello piti venduto e quel-
bianco si sono adattati e hanno iniziato a produrre vino rossg. che suscita maggiore interesse. Che il vino rosso sia ge-
Ci avete fatto caso? Quando un’azienda vinicola annuncia I'keralmente piti buono del vino bianco o che sia difficile fare
scita di un nuovo vino sul mercato, nella maggioranza dei Ca‘gli’]i bianchi veramente buoni e interessanti? Senza considera-
si tratta di vino rosso. Anche nelle varie guide enologiche i vite le preferenze soggettive del gusto, difronte alle quali ogni
ni che risultano essere migliori e ottengono i punteggi pit alfiltra ipotesi non trova nessun genere di conforto, € piuttosto
sono generalmente vini rossi. azzardato dire che il vino rosso sia piu buono di quello bianco

Anche nei ristoranti si registra piti 0 meno la stessa tendefi-viceversa. Forse la ragione piu probabile & che tutto que-
za: uno sguardo alle carte dei vini spesso ci fa rendere corit® non sia altro che il frutto di una moda, carica di pregiudizi
che il rapporto delle quantita fra i vini bianchi e i vini rossi
e il piu delle volte a favore dei rossi. Che sia dovuto ad esi-
genze enogastronomiche e che le pietanze della cucina o della
ristorazione moderna richiedono I'abbinamento con i vini rosSommario
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e di speculazioni, che lasciano spazio sulla scena solamehte sentito dire che nel vino Chéateauneuf-du-Pape vengono
ai vini rossi, in particolare a quelli corposi e robusti, quelliutilizzati 13 tipi di uve diverse. E vero?

che generalmente si definiscono “importanti”. Forse & proprio
I'uso frequente di questo aggettivo associato ai vini rossi che
fa apparire quelli bianchi di minore pregio e meno interessafhateauneuf-du-Pape & un’importante zona di produzione, ap-
ti. Forse, pill semplicemente, si tratta del’ennesima moda cRartenente alla Valle del Rodano, che si trova nelle vicinanze
circonda il mondo del vino e che sara demolita e sostituita cdfi Avignone di cui il vino piu celebre & senz'altro quello rosso.
un‘altra, non appena ci si accorgera della necessita di cred¥glla zona si producono, seppure in quantita modeste, anche
qualcosa di nuovo per mantenere vivo l'interesse per queddi bianchi. Il disciplinare di produzione di Chateauneuf-du-

bevanda. Magari sara quello il motivo che fara tornare, ancofPe AC prevede l'uso di 13 uve diverse e precisamente, per
una volta. il successo dei vini bianchi. le uve a bacca rossa, Grenache, Cinsaut, Counoise, Mourve-

dre, Muscardine, Syrah, Terret Noir e Vaccarese, e per le uve
a bacca bianca, Bourboulenc, Clairette, Picardan, Roussanne
. . e Picpoul. Tutte queste uve possono essere, almeno in teoria,
La POSta del Letto” utilizzate per la produzione dei vini della zona, uve bianche per
la produzione dei vini bianchi, uve rosse e bianche per i vini
In questa rubrica vengono pubblicate le lettere dei lef0ss!- La m?tgglor gatrtt.e dei \ém rossh| di Cth?tel?uneuf-du-léa;ie
tori. Se avete commenti o domande da fare, esprim%?lr\]/l0 n rg; a p;o Ohléo.nt renache e talvo 32?”.6‘%9'“”""‘
re le vostre opinioni, inviate le vostre lettere aII’indirizzot.I outrvt(?,[ re;a dy.“'?‘l- SIS png'comunque proguttort CI € co I
Mail@DiWineTaste.com ivano tutte e tredici le specie di uve permesse e con le quali
producono vini rossi.

Manfred Weninger — Eisenstadt (Austria)

In una bottiglia di spumante che ho recentemente bevuto, ho
notato nell’etichetta la scritta “Metodo Charmat”. Che COSaABC ViNo

significa?
Luisa Giarrone — Palermo (Italia)
Si tratta di un metodo pili rapido e meno costoso, rispetto al Germania
metodo classico, per la produzione di vini spumanti. Si ritieng| paese della birra nascono grandi vini bianchi, spesso considerati
ne che il metodo sia stato ideato dal Francese Eugéne Charmat come veri riferimenti dellenologia mondiale.

nel 1910 circa, tuttavia € probabile che si sia basato sul sistema

|q§ato d_aII 'ta""?‘”o Fedgrlgo Martmgttl. ”. metodo pfeve‘.’e ! U" Se siassocia una bevanda alla Germania, & quasi impossibi-
tilizzo di grandi contenitori pressurizzati (autoclavi) nei qual

le non pensare alla birra, eppure questo paese € da considerarsi,

viene fatto fe_rmentare il vino con lo scopo di trattenere la_n"senza ombra di dubbio, fra i grandi produttori di vino bianco
dride carbonica. Tutte le fasi del processo, dalla fermentazio

- . ; _B?qualita superiore. | vini bianchi tedeschi, grazie alla loro
a!l |mbott|gl_|amento_, vengono condott_e sotto pressione. | Viacidita, e spesso grazie all'alto contenuto di zuccheri, sono fra
n spumanu prodoti N questo.modo n;ultan_o In genere me']Opochi vini di questa categoria ad essere adatti ad un lungo
eleganti c complessi di quell prodottl .Co.n“" metodo CIaSSI'e" sorprendente affinamento in bottiglia. Parlare della coltiva-
co, tuttavia non mancano buoni esgr\np[dl Mgtodo Charmaﬁione dell’'uva in Germania sembrerebbe quasi paradossale; un
?nche se la c_om”pl\essna € la qualita _d' quelli prodotti con lima freddo, apparentemente ostile alla vite, qui i vigneti si
metodo classico” & certamente superiore. trovano in genere nella zona compresa fra fl 491 51° paral-
lelo, una zona al limite della sopravvivenza della vite, farebbe

o oo . . R .
pensare ad un vino prodotto in condizioni critiche e materie
di qualita inferiore, eppure i migliori vini da uve Riesling del
mondo si producono in questo paese € le sorprese non mancano
nemmeno nell’lampia scelta dei vini dolci.

In condizioni come queste & necessario sfruttare al massi-
mo sia le condizioni del terreno, sia le condizioni climatiche;
beneficiare al massimo del sole, per esempio, & un vantaggio
al quale nessun viticoltore Tedesco non puo permettersi il lus-

DIWHNETaSte S0 di igporare_. Per questa ragione, i vigneti sono in genere

Periodico indipendente di cultura e informazione enologica piantati in colline o pendii rivolti verso sud, preferibilmente in
Pubblicazione a cura di prossimita di fiumi e corsi d’acqua in modo da beneficiare del-

Somm. Antonello Biancalana le condizioni piu miti e dei raggi del sole riflessi dall'acqua.

. Redazione Poco sole significa, prima di tutto, produrre vini meno alcolici,

WEB: www.DiWineTaste.com E-Mail: [Editorial @DiWineTaste.com Lo . . . .

i vini tedeschi hanno in genere una gradazione alcolica com-

Ha collaborato a questo numero: presa frai 7 e gli 11°, ma con una buona e piacevole acidita,

Stefano Passerini R . . )
_ _ . un fattore che consente ai vini bianchi della Germania di essere
Copyright(© 2003 by Antonello Biancalana, DiWineTaste fra i pitl | i del d
Tutti i diritti riservati in accordo alle convenzioni internazionali sul copyright. Nessuna parte di questa pubblicazione pud ral pl u onge\” el mondo.

essere riprodotta o utilizzata in qualsiasi forma e in nessun modo, elettronico o meccanico, senza il consensoscritto i Tyttavia, i vini della Germania rispetto a que||| prodotti in
DiwineTaste. Eventuali richieste devono essere invididitorial @DiWineTaste.com ! . ! ) ) ) 3 o
altre zone del mondo, sono delicati, raffinati e pieni di elegan-
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za, senza ombra di dubbio questo paese entra a pieno tittdierra dei trenta anni” all'inizio del XVII secolo, che porto
fra i migliori produttori al mondo di vini bianchi di qualita. La devastanti effetti sui vigneti. La viticoltura si riprese lenta-
Germania non significa solamente vini secchi, delicati e traspaente e in molte zone il recupero duro fino agli inizi del 1700.
renti, qui trovano ampio spazio anche i vini dolci, sciropposiDurante questi anni furono promulgate diverse leggi a favo-
densi, carichi di affascinanti aromi e potenti sapori, prodottie della produzione di vini di qualitd imponendo ai viticoltori
in modo piuttosto inusuale lasciando appassire i grappoli d'la coltivazione di specifiche specie di uva e in specifiche zo-
va nella vite e vendemmiandoli ad inverno inoltrato quandone, addirittura ci furono editti che costrinsero i viticoltori ad
vigneti sono coperti dalla neve e dal ghiaccio. espiantare le proprie viti e a sostituirli con uva Riesling. Nel
La viticoltura in Germania € stata introdotta dai Romani in1800 il concetto di produzione di qualita divenne uno degli
torno al | secolo a.C. e gia a quell’epoca la coltivazione era prebiettivi principali dei produttori tedeschi. Proprio in questo
valentemente svolta sulla riva sinistra del fiume Reno e lungeeriodo si inizid a dare importanza al grado di maturazione
il corso del flume Mosella. Secondo alcuni cronisti dell’epocajell’uva e al suo contenuto in zuccheri, una caratteristica che
sembra che i vini rossi fossero piuttosto diffusi in Germaniancora oggi influisce in modo determinante sul sistema di qua-
durante il periodo Romano; una notizia piuttosto interessanli¢gh Tedesco, tanto da obbligare i produttori a vendemmiare le
se si considera I'attuale vocazione del paese alla produzionee in periodi diversi a seconda del loro grado di maturazione.
di vini bianchi. Fino all'epoca di Carlo Magno la coltivazio- Verso la meta del 1800, la viticoltura era considerata un’attivita
ne della vita era prevalentemente concentrata in tutta la zomaportante tanto da istituire diverse scuole di enologia in diver-
occidentale del fiume Reno, dall'Alsazia fino alla zona dovse citta della Germania, in questo periodo si fondarono inoltre
attualmente si trova la citta di Coblenza. molte associazioni di produttori che avevano I'esplicito scopo
La diffusione delle tradizioni enologiche fu continuata dadi promuovere una produzione di qualita. Lo slancio dell’eno-
monaci Cristiani e si hanno notizie certe che nel 750 d.C. lagia tedesca durante questo periodo fu bloccata, come in tutti
viticoltura nella zona della Mosella era condotta da fondaziomjli altri paesi Europei, dall’arrivo della fillossera che fece uffi-
monastiche che si rifacevano alle tradizioni Romane. | monacialmente la sua comparsa in Germania nella valle di Ahr nel
introdussero inoltre la viticoltura nelle zone della Franconia £881, diffondendosi successivamente in tutto il paese.
della Bavaria dove questa attivita era fortemente praticata an- La prima meta del XX secolo fu un periodo di profonda
che nel medio evo. Durante I'epoca dell'lmpero Carolingiogrisi per I'enologia tedesca, principalmente a causa delle due
Carlo Magno si opero in modo determinante alla diffusione guerre mondiali che imposero severe restrizioni all’economia
alla regolamentazione della viticoltura, prevalentemente a sugel paese. Tra il 1950 e il 1990, la viticoltura tedesca ha subito
porto della diffusione della religione Cristiana e, come in altrun profondo sviluppo, operando prevalentemente sulla diffu-
paesi Europei di quell’epoca, i principali coltivatori e produt-sione e la ricollocazione dei vigneti oltre a promulgare leggi a
tori di vino erano i monasteri e le chiese. Fu proprio in questfavore della produzione di qualita.
periodo che furono piantati i vigneti pit famosi di tutta la Ger-
mania, prevalentemente nella zonaRlieingay e che sono
ancora produttivi e rinomati. La viticoltura in Germania si svi-

luppo rapidamente dall'anno mille fino al XV1 secolo, la pro- Il sistema di qualita Tedesco & per molti aspetti particola-

du_zione (.ji vino era un_’att‘ivit.a qul.ta Sia nei m_onasteri € .ne"?e, con regole e norme che difficilmente si trovano nei regola-
ch|e§e, sia nelle proprieta di nob|I|.e di S(_e\mphu bgrghe§|. I‘?nenti di altri paesi vinicoli. Data la sua posizione geografica,
specie di uva ch_e erano note e coltivate gia Qa quel te”_‘p' €13Bito a nord al limite della sopravvivenza della vite, uno dei
EIbI_mg, Rauschlm_gSHvaner M(.)SCG.“O eTraminec L_e prime rprincipali problemi per la produzione di vino in Germania &
tesumomanzg‘ scritie sulla coIt|va2|on_e delll’uva Riesling, ce il clima e questo, ovviamente, influisce direttamente sul grado
tamente Ia.l piu celebre della .Ge-rmama, risalgono al 1435, Haturazione delluva e quindi sul suo contenuto di zuccheri.
modo partlcolare nelle zone Biheingau . . .. L'alcol, com’é noto, viene prodotto dalla fermentazione dello

A par.t|re. qlall\ 1.500’ la vmlcoltu.ra N Ia'produzmne d|.V|n0 "Nz ucchero, pertanto, maggiore la quantita dello zucchero, mag-
Germania inizio il suo declino, in particolare a seguito de"%iore la quantita di alcol. Un'uva poco matura, quindi povera
in zuccheri, produrra un vino poco alcolico, non a caso i vini
Tedeschi sono fra i meno alcolici del mondo. Per questa ra-
gione il sistema Tedesco per la produzione di vini di qualita &
strettamente legata al concetto di “grado di maturazione delle
uve”, una caratteristica che rende unico questo sistema.

Il sistema di qualita Tedesco é regolamentato da un’apposi-
ta legge del 1971, modificata nel 1994 con lo scopo di renderla
conforme alle direttive del’'Unione Europea, prevede specifi-
che categorie e precisamente: vini da tavola, divisafalwein
(vini da tavola) elandwein(vini regionali), e vini di qualita,
divisi in Qualitatswein bestimmter Anbaugebi¢tni di qua-
lita da regione determinata) abbreviato d@hA e Qualitat-
swein mit Pradikat(vini di qualitd con predicato) abbreviato
conQmP.

In Germania la vendemmia viene solitamente svolta in tem-
pi diversi in modo da consentire all’'uva di raggiungere diver-

Il Sistema di Qualita Tedesco

Fig. 1: La Germania
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si gradi di maturazione in accordo alla tipologia di vino che e Auslese- (letteralmenteraccolto selezionafovini pro-

si intende produrre. Un viticoltore potrebbe raccogliere certi  dotti con uve molto mature i cui grappoli vengono se-
grappoli di uva, con lo scopo di fare uno specifico tipo di vino,  lezionati manualmente in vigna prima di essere raccol-
e lasciare gli altri nella vite con lo scopo di farli maturare ulte-  ti. | vini auslesersi producono in genere solamente nel-
riormente ed essere raccolti successivamente per la produzione le annate migliori che hanno avuto condizioni climatiche
di altre tipologie di vino. Le uve meno mature producono in  particolarmente favorevoli e calde

genere vini piti leggeri e meno alcolici, mentre quelle pitl matu-  geerenauslese (letteralmentaaccolto di acini selezio-

re producono vini piu strutturati e pit alcolici, per effetto della nati) vini prodotti da uve i cui grappoli sono stati accura-
maggiore quantita di zucchero. Il sistema di qualita Tedesco 3mente e manualmente selezionati. Le uve utilizzate per
prevede sei livelli di maturazione delle uve corrispondenti ad |5 produzione dei vini di questa categoria, abbreviata co-
altrettante categorie di vini. Un produttore pud, vendemmian- e BA sono state attaccate dalla muffa nobBo{itys

do l'uva in periodi diversi, produrre dgllo stesso _vigneto vini Cinered, una caratteristica che conferisce loro ricchezza
che possono appartenere a tutte e sei le categorie. aromatica e struttura

I livelli di maturazione delle uve sono previsti per i soli vini
di qualita, tuttavia va osservato che il livello di maturazione, e
quindi la quantita di zuccheri, non ha un legame diretto con la
dolcezza del vino; questo significa che un vino, appartenente
ad una delle sei categorie di maturazione dell’'uva, pud anche
essere secco 0 semisecco, a seconda di come e stato prodotto.
I vini secchi riportano nell’etichetta il termirteocken mentre
quelli semisecchi riportano il termirfealbtrocken Il grado di
maturazione delle uve viene misurato secondo il sist&aa S ? o .
chsle ideato nel 1830 dal fisico Tedesco Ferdinand Oechsle. gli acini. |l _nsultato _cons_|ste_ N un vino avente un alto_
Il sistema consiste nel misurare dmavita specificadel mo- contenuto di zuccheri e di acidi, tuttavia molto equilibrati
sto prima della sua fermentazione. La gravita specifica indica® Trockenbeerenauslese (letteralmenteaccolto di acini
il rapporto della densita di una sostanza, come per esempio il appassiti selezionati vini appartenenti a questa catego-
mosto d’uva, con la densita dell'acqua misurata con uno stru-  fia sono certamente i piu ricchi, dolci e costosi fra i vini
mento dettadrometra Un liquido avente la densita delllacqua ~ Tedeschi. Questi vini, abbreviati cAfBA si produco-
avra un valore di 1, se & pitl denso avra valori maggiori di uno, N0 solamente nelle migliori annate e con uve appassite
se meno denso avra valori compresi fra 0 e 0,999. Un siste- € attaccate dalla muffa nobil&¢gtritys Cinereg. 1l mo-

e Eiswein - (letteralmentevino ghiaccig vini particolari
prodotti con uve ghiacciate. L'uva viene lasciata matu-
rare nella vite e raccolta ad inverno inoltrato, quando le
uve sono congelate dalla bassa temperatura che non puo
essere, al momento del raccolto, superiore &iG7 Le

uve vengono subito pigiate con il risultato di ottenere un
mosto molto concentrato, ricco di acidi e zuccheri, sepa-
randolo dal ghiaccio, e quindi dall’'acqua, contenuto ne-

ma analogo viene usato in FrancBa@imé e negli Stati Uniti sto prodotto da queste uve e estremamente ricco di zuc-
d’America @rix). cheri tanto da rendere difficoltosa la fermentazione e la
La maggioranza del vino prodotto in Germania, circa il  gradazione alcolica di questi vini e in genere di 6

95%, appartiene alle categorie di quali@e QmP) mentre  \o1e annate poco favorevoli, poco assolate e calde, I'alta
il restante quota e destinata ai vini da tavola. | vini appartenengiigiry delle uve coltivate in Germania pud rappresentare un
alle ca;ﬁggon@ua”tatsyvgw bestimmter Anbaugebiet®bA  sei problema. Com'e noto, uno dei fattori fondamentali che
eQualitatswein mit Pradikat QmP, devono provenire da una yefinisce Ja qualita di un vino & I'equilibrio. Un vino troppo

delle 13 zone di denominazione delle Germania. 1 @A ,.jq, ciog carente di alcol e zuccheri, risulterebbe piuttosto

possono eszer“e correthn meolllantezm:cheraggmc]loe S PUO  sgradevole al gusto, cioé poco equilibrato in quanto la spicca-
aggiungere deflo zucchero al mosto non ancora fermentato ¢, sigity non sarebbe giustamente bilanciata da quei elementi

lo scopo di produrre piti alcol, un processo che, va ricordatg; ¢ontrapposizione. Per questo motivo ai produttori Tedeschi

non ha nessun legame con la dolcezza del vino in quanto di<,nsentito effettuare opportune correzioni sul vino finale, in

pende esclu§|\|/;51mente dalla lPr_f"‘“C& 'enol'o%qadglfhzzatal.al V'Hodo da renderlo equilibrato e mitigare gli effetti dell’acidita,
appartenenti alla categoiualitatswein mit Pradikato QmP,  544ingendo piccole quantita della cosiddstiasreseryeun
rz_ippresentano il I'V?HO ql_Jahtatlvamente piu alto della produg,ccq gyva proveniente dallo stesso raccolto, opportunamente
zione Tedesca per i quali lo zuccheraggio non € permesso. |nqeryato, chiarificato e non fermentato in modo da mantene-
vini QmPpossono appartenere ad una delle seguenti categofigy, 5 a naturale dolcezza. kssreservaon @ utilizzata per
dal grado di maturazione del'uva piu basso al piti alto: rendere dolce un vino, ma semplicemente per equilibrare I'ec-
cessiva acidita; la quantita aggiunta é tale da non influire con
. - . . il gusto secco del vino. Va inoltre osservato cheigsreser-
e Kabinett - vini prodotti con uve raccolte durante il nor- . : ) . :
. . . o . veviene aggiunta al vino solamente in annate particolarmente
male periodo di vendemmia. Questi vini sono in genere > L o
. - . . . -~ sfavorevoli; nelle migliori annate, quando il vino presenta un
leggeri, poco alcolici e secchi. | virKabinettsono in S o I
o . . . . equilibrio naturale e non necessita di correziongiasreserve
genere utilizzati in abbinamento con i pasti . o
non viene utilizzata.
i . - . Il sistema di qualita Tedesco prevede inoltre I'utilizzo di
e Spatlese- (letteralmenteraccolto tardivg vini prodotti . arg . 0P o .
con raccolti tardivi € Sono in genere it intensi struttutermml speciali nelle etichette in modo da indicare specifiche
rati dei kabinett Questi vini gossonopessere sia SeCChIr:aratteristiche dei vini. L'elenco seguente riporta i termini piu
. . st vini p g.omuni che possono apparire nelle etichette:
sia abboccati. Questi vini risultano avere un contenuto di
acidita piuttosto alto, pertanto I'eventuale dolcezza viene e Trocken - vino secco con un contenuto in zuccheri residui

solitamente coperta per effetto degli acidi minore di 9 grammi per litro
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e Halbtrocken - vino semisecco con un contenuto in zucFranconia
cheri residui minore di 18 grammi per litro. Va notato che
a causa dell'alta acidita dei vini Tedeschi, lgilbtrocken ~ Questa tipica regione di produzione si trova ad est di Fran-
risultano avere un gusto praticamente secco coforte, al confine nord della Bavaria, e la coltivazione del-
la vite viene praticata prevalentemente lungo le rive del fiume

* Sekt-vino spumante di qualita prodotto con uve non Paeno. Luva piu coltivata in questa zona ¢ il Silvaner che qui

ticolarmente mature, tipicamente prodotto nelle zone Ser]'fesce a dare i migliori esempi di vini prodotti da quest’'uva di

tentrionali della Germania.dekipossono essere prodott! tutta la Germania. Anche il Riesling viene coltivato in Fran-

siain aut(_)cl_ave (metodo Ch_armat), slacon nfermentam%-onia, tuttavia sono poche le zone di questa regione, a causa
ne in bottiglia (me@odo classico) e pOSsono essere prodo&té"a difficolta di maturazione, capaci di produrre eccellenti
con le uve proveniente da qualunque regione vini da quest’'uva. Un’uva a bacca bianca tipica di questa re-
gione ¢ ilRieslanercon il quale si producono interessanti vini
con buoni aromi e che spesso ricordano il Riesling. In Fran-
Zone di produzione conia si producono inoltre vini rossi da uve Spatburgunder e
Portugieser.

Nonostante la Germania sia considerata un piccolo produt- Un segno distintivo dei vini di questa regione é la tipica
tore, la superficie coltivata a vite € circa I'8% di quella Franbottiglia bocksbeutethe per legge deve essere utilizzata per
cese, e nonostante la posizione geografica, vicinoapfal- I'imbottigliamento dei vini di questa regione.
lelo, al limite della sopravvivenza e dell’adattabilita della vi-
te, in questo paese si producono fra i migliori vini bianchi deMosel-Saar-Ruwer

mondo, caratterizzati dalla finezza e dall’eleganza, ed & proprio i frale pitl f di e
questa la terra in cui 'uva Riesling, particolarmente pregiata e Qluesta lr’elglone, cert;’ameprte rale pldu lamose al éutta aLer
prestigiosa, riesce a dare il meglio di sé. mania per I'eleganza e la raffinatezza dei suoi vini da uve Rie-

La coltivazione della vite & praticata in Germania preVagling, si estende lungo il corso del fiume Mosella, dal confine

lentemente lungo il corso del fiume Reno, a partire da pod®" & Francia fino al punto in cui la Mosella si unisce al fiu-
pitl a sud di Bonn fino al confine Francese per poi giunge e Reno. La regione comprende anche le zone intorno ai due

al confine Svizzero nelle vicinanze di Basilea. Altre zone qu.m|'affluent| dsalla I\{IoseII.a: il Saar e '_l Ruvye_r. I_.’uya che
coltivazione sono localizzate lungo il corso del fiume MoselPTincipaimente € coltivata in questa regione € il Riesling, che
la, ad ovest da Coblenza, nella zona ad est di Francoforte, Jf Sola raggiunge oltre il 50% della superficie coltivata a vite,
prossimita di Stoccarda e, infine, piccole zone di produzione $¢9uito dal Mller-Thurgau e Elbling. _
trovano anche nei pressi delle citta di Dresda e Lipsia, ad est |2 coltivazione della vite in questa regione € piuttosto dif-
della zona principale. flcoltqsa e qui si trovano i V|gnet_| fra i pid r|p.|d| del mor)do, .
Le uve coltivate in Germania sono principalmente bianPendii scoscesi con pendenze di addirittura il 70%. | vigneti

che, le uve rosse costituiscono un’eccezione soprattutto pSPNC 9eneralmente piantati in pendii rivolti verso sud in modo
ché in queste condizioni climatiche difficilmente giungono da sfruttare completamente I'effetto del sole e consentire all'u-

piena maturazione. Le uve bianche principalmente coltivat@ di giungere a maturazione. Nonostante la coltivazione e la
in Germania sono il Miller-Thurgau, il Riesling e il Silva- raccolta delle uve sia piuttosto difficoltoso, i vini Riesling del-

ner. Altre uve bianche includono Bacchus (incrocio fra Silval® Mosella sono caratterizzati da un eccellente equilibrio, una

ner e Riesling), Ehrenfelser (incrocio fra Riesling e SilvanerpPiccata € bilanciata acidita, un fattore che consente a questi
Elbling, Faber (incrocio fra Pinot Bianco e Miiller-Thurgau).ViN di essere affinati in bottiglia per molti anni con risultati
Gewirztraminer, Gutedel (nome con cui & noto in GermangPrPrendenti nella complessita degli aromi e del gusto. Una
lo Chasselas), Huxelrebe (incrocio fra Gutedel e Courtillictaratteristica dei vini della Mosella e che sono imbottigliati
Musqué), Kerner (ibrido prodotto da Trollinger e Riesling) nelle bottiglie cosiddettauti o Renanel cui vetro é di colore
Morio-Muskat (incrocio fra Silvaner e Pinot Bianco), Optimaverd_e’, m\entre in altre zone della Germania, il vetro di queste
(incrocio di Silvaner e Riesling con Miller-Thurgau), Ortegdttiglie € marrone.

(incrocio fra Muller-Thurgau e Siegerrebe), Rieslaner (incro-

cio fra Silvaner e Riesling), Rulander (Pinot Grigio), Scheu-Pfalz

rebe _(incrocio fra _Sil\{angr e Riesling) e Weissburgunder (F_’i- La regione di Pfalz si estende lunga la riva occidentale del
not Bianco). Le principali uve a bacca rossa sono il Portugigyme Reno fino al confine con 'Alsazia, a sud di Francoforte.
ser, Spatburgunder (nome con cui e noto in Germania il Pix regione non risente dellinflusso del fiume Reno, contraria-
not Nero) e Trollinger (nome con cui & nota in Germania Ig,ente alle altre zone, poiché i vigneti si trovano in genere a
Schiava). o . _ circa 5 chilometri dalla sua riva. Data la sua posizione geo-

La produzione vinicola Tedesca € prevalentemente orientgzafica e climatica, I'uva giunge a maturazione senza eccessivi
ta ai vini bianchi, tuttavia si registrano anche modeste quaBioblemi, come invece pud accadere in altre parti della Ger-
tita di vini rosati e vini rossi, non da ultimo, vini spumanti, nania. Come risultato, i vini di questa zona hanno un‘acidita
i cosiddettisekt generalmente prodotti con il metodo Char—piu bassa e I'uva piti matura consente la produziorsigiese

mat. La Germania prevede 13 regioni di produzione di quijgerenauslesetrockenbeerenauslesgui prodotti in quantita
lita (anbaugebiefee precisamente: Ahr, Baden, Frankenijjevanti.

Hessische-Bergstrasse, Mittelrhein, Mosel-Saar-Ruwer, Nahe, | 5,y pill coltivata della regione & il Riesling che in questa

gfalrz], Rheingau, Rheinhessen, Wirttemberg, Saale-Unstruj g4 nroduce vini dagli aromi fruttati e spesso speziati. Nella
achsen.
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regione di Pfalz si coltivano diverse specie d’'uva a bacca biadi vini da uve Riesling e vini spumargekt Infine va ricordata

ca, una caratteristica che la differenzia dalle altre regione delregione di Nahe, che si estende lungo il corso del’'omonimo
Germania che sono, in genere, vocate a poche varieta. In gfiame, a sud della Mosella, viene spesso considerata come il
sta zona troviamo il Gewdrztraminer, Weissburgunder, Rilapunto d’'unione fra i vini della Mosella e del Rheingau. Le uve
der, Spatburgunder, Miller-Thurgau, Kerner, Morio-Muskat erincipalmente coltivate nel Nahe sono il Riesling, il Silvaner
Scheurebe, quest'ultimo da considerarsi certamente come d Muller-Thurgau, e i migliori vini sono quelli prodotti da
delle migliori uve della regione capace di produrre interessanive Riesling.

vini.

Rheingau

’ GusTtoDIVINO

Questa regione é considerata come la migliore zona del
mondo per la produzione di vini da uve Riesling che qui rap-
presentano oltre '80% delle uve coltivate. Questa piccola zo- | Segreti della Qua“ta
na si trova ad ovest di Francoforte e di estende lungo le riv% termi
nord e est del fiume Reno. | vini Riesling prodotti in questa
regione sono molto diversi da quelli prodotti nella Mosella o
nel Pfalz: molto aromatici, generalmente di frutta e fiori, piu
rotondi e corposi, ricchi e ben bilanciati, con un’aciditad meno La valutazione organolettica di un vino si svolge in fasi di-
spiccata. Il segreto del “successo” del Rheingau, molto spes¥#nte in modo da potere identificare propriamente, e con la
considerato come unico riferimento da tutti gli altri produttordovuta attenzione, le sue caratteristiche in relazione all’'esame
di vini Riesling del mondo, consiste nelle sue favorevoli convisivo, offattivo e gustativo. In ognuna di queste fasi il degu-
dizioni climatiche e geografiche, oltre ai provvidenziali effettStatore valuta i singoli aspetti del vino e da questi determina il
del fiume Reno capace di riflettere la luce e il calore del sol§U0 grado di qualita e la sua tipicita. Il vino € composto da un
garantendo una maggiore affidabilita e costanza nella matui'aSieme di centinaia di elementi chimici ed Organ0|ettiCi, dove
zione delle uve. Queste favorevoli condizioni di maturazion89ni elemento deve essere presente nella giusta quantita, in ac-
delle uve consentono la produzione di straordinariairlese ~ cordo alla tipologia di vino, senza prevalere, coprire o svilire
beerenauslesetrockenbeerenauslese tutti gli altri. La qualita del vino € essenzialmente determinata

L'uva pitl importante della regione, dopo il Riesling, & lodai sottili equilibri che si verificano fra i singoli elementi, un
Spatburgunder con cui si producono buoni vini rossi con arorfPttile confine che rende un vino grandioso oppure modesto.

ne dei tre esami organolettici, si hanno elementi sufficienti
per definire la reale qualita di un vino

tendenzialmente speziati e di mandorla amara. L'armonia e I'equilibrio degli elementi che costituiscono
le cose, non solo il vino, € una caratteristica che, seppure da
Rheinhessen considerarsi come soggettiva, influisce in modo determinante

sull'apprezzabilita e la piacevolezza. Gli elementi inadegua-

Il Rheinhessen e la regione vinicola pit estesa della Germg-carenti o eccessivi, conferiscono alle cose un aspetto meno
nia e si trova a sud del Rheingau e si estende lungo il corso dghdevole e meno armonioso, pertanto verra giudicato in mo-
fiume Reno. La produzione di questa regione € generalmerfg pit o meno negativo proprio a causa di queste condizioni
orientata a vini ordinari e poco costosi, in genere prodotti dgeggiorative.
cooperative con uve Muller-Thurgau o altri incroci Tedeschi, |’equilibrio nei vini, espressa dalla giusta quantita degli
come per esempio, il Bacchus, Kerner, Morio-Muskat € Huelementi gustativi, & considerato come uno dei fattori fonda-
xelrebe. Tuttavia nella regione si producono anche eccellefientali che costituiscono la qualitd. Nonostante questa ca-
esempi di vini da uve Riesling, seppure in modeste quantita.ratteristica sia determinante, da sola non & sufficiente a ren-

, . dere gradevole, piacevole, e quindi di qualita, un vino. Altri

Altre Zone di Produzione fattori che concorrono alla determinazione della qualita sono

L . . .anche I'equilibrio aromatico, cioé I'eleganza e la raffinatez-
Fra le regioni di qualita della Germania, oltre a quelle gia ) . . . S

. za del profilo olfattivo, la corrispondenza gusto-olfattiva, cioe
citate, se ne trovano altre che, pur non essendo molto conos

u- : . ) A s "
. . . . (ig percezione dei sapori relativi agli aromi percepiti al naso,
te, riescono spesso a sorprendere per i loro vini. La regione di ; R a . . :
- - . la persistenza, cioé la quantita di tempo in cui le percezio-
Ahr, fra le zone vinicole pit a nord della Germania, produce.

S S N ) 8] gusto-olfattive continuano ad essere percepite dopo la de-
principalmente buoni vini da uve Spétburgunder. La regione Lutizi . o , . : :
utizione del vino e, infine, 'armonia esistente fra le singole

Baden, divisa in due parti, una nella zona centrale della Get- g .

mania, ad est dell’Alsazia, e I'altra nelle vicinanze del lago dxl:arattenstmhe def vino.

Costanza, al confine con la Svizzera, beneficia di un clima piu

caldo e produce vini molto alcolici e poco acidi, molto diversEquilibrio Aromatico

da quelli prodotti nella Mosella. Le uve piu coltivate in questa

regione sono il Miiller-Thurgau, Riilander, Gutedel, Silvaner, La valutazione degli aromi di un vino anticipa il suo livello

Weissburgunder, Gewiirztraminer, Spatburgunder e Rieslingdi qualita e, non a caso, i degustatori si soffermano in modo
Un’altra zona di interesse é il Mittelrhein e si trova a nordattento sull'esame di questo importante aspetto organolettico.

nelle vicinanze di Bonn, e la sua migliore produzione si reJn vino che possiede un aroma gradevole, oltre a predisporre

gistra nelle vicinanze di Coblenza. La regione produce virositivamente alla valutazione delle altre caratteristiche, viene

ordinari da uve Miller-Thurgau e non mancano buoni esemppnsiderato di qualita, a patto che anche le altre caratteristiche

organolettiche siano altrettanto di qualita.
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Le caratteristiche aromatiche di un vino dipendono dall’'uveente nel quadro complessivo del profilo gustativo. Le sostanze
o dalle uve utilizzate per la sua produzione, I'area di coltivaziazhe vengono prese in considerazione nella determinazione del-
ne, le condizioni climatiche e meteorologiche, le metodologikequilibrio in un vino sono gli zuccheri, I'alcol, gli acidi, i sali
di produzione e dallo stato di maturazione. Ogni uva possiedeinerali e, nel caso dei vini rossi, i tannini. Queste sostanze
caratteristiche aromatiche proprie, pill 0 meno intense e pithanno la proprieta di accentuare, neutralizzare o contrappor-
meno gradevoli, e i suoi aromi possono essere accentuati, e-determinate sensazioni gustative ed & proprio il risultato di
tenuati o coperti da diversi fattori, primo fra tutti, le scelte e ilquesti effetti che determinano I'equilibrio. Per meglio com-
processo di produzione. prendere la relazione e gli effetti delle singole sostanze nella

Quando si valuta il profilo olfattivo di un vino, difficilmente determinazione dell’'equilibrio, si consideri quanto segue:
si percepira un unico aroma, nella maggioranza dei casi si per-
cepiscono un insieme di aromi e con intensita diverse. Spessoe |l dolce equilibra I'acido
la quantita e l'intensita degli aromi vengono considerati co- o || dolce contrasta I'amaro e il salato
me indice di qualita, tuttavia & necessario che i singoli aromi
siano inarmoniacon tutti gli altri, in particolare non ci de-
vono essere aromi invadenti che tendono a coprire in modoe L'alcol accentua la sensazione di dolce a causa del suo
netto gli altri. Vini che mettono in evidenza un unico, seppu-  sapore
re gradevole, aroma, soprattutto nel caso in cui questo aroma,
non ha legami con I'uva di origine, non puo essere considerato ) . )
un fattore di qualita. Un esempio tipico di questa condizione ® L'amaro e l'astringenza esaltano la sensazione acida e
@ rappresentato dall'esagerato uso degli aromi provenienti dal Salata
legno. A prescindere dalle preferenze personali, certamentes L’anidride carbonica accentua I'acidita e I'astringenza
indiscutibili, un vino il cui aroma prevalente € unicamente di
legno, coprendo palesemente gli aromi primari e secondari del

vino, non puo essere considerato né equilibrato né di qualita. La considerazione di queste regole consente di definire I'e-
Leq,umbno in questo genere di vini & COMPromesso Propriqijinrio gustativo di un vino in relazione alle sostanze in es-
dall'eccesso di una specifica caratteristica che, inoltre, non ags ~ontenute. Va osservato che I'alcol. oltre a produrre una
partiene a quelle dell'uva. Gli aromi di legno nei vini SON0genga7ione pseudocalorica, ha un sapore tendenzialmente dol-

certamente gradevoli e I'uso della botte € sicuramente utile [, ¢ pertanto contribuisce all'equilibrio come qualunque altra
enologia, tuttavia, come spesso si dice, i migliori vini affinaty ) stanza dolce

in legno sono proprio quelli dove il legno non si nota, cioe so- | 5 temperatura alla quale viene servito un vino influisce

no _qu?”' c_he hann_o aromi di legno in perfetto equilibrio Cogjla percezione delle qualita organolettiche e pertanto anche

tutti gli altri profumi. _ o sull'equilibrio. Va comunque osservato che un vino carente di
Una considerazione particolare va fatta per i vini prOdOt'ilzquiIibrio pud “apparire” migliore se degustato ad una tempe-

da uve cosiddette “aromatiche”, come per esempio il Moscajgy 15 adeguata, tuttavia questo accorgimento non lo rendera
Bianco e il Gewdrztraminer. La nota aromatica caratteristly; ~arto migliore. La temperatura pud influire nellequilibrio

ca di ques_te uve, _qu_an.do sono vinificate i_n purezza, e SeMPi&,n vino in relazione ai seguenti fattori:

intensa e riconoscibile in ogni vino. Tuttavia, il degustatore at-

tento si accorgera che la nota aromatica non € l'unica ad esserg | e temperature alte accentuano la percezione della
percepita, in realta nei grandi vini prodotti da uve aromatiche  go|cezza e attenuano i sapori amaro e salato

€ possibile rilevare anche altri aromi, seppure di minore in-
tensita, ma che contribuiscono ad equilibrare e a rendere pic®
elegante e interessante un vino aromatico.

Infine va ricordato che ¢ proprio la ricchezza e I'equilibrio e La percezione dell’acidita non cambia con la temperatura
degli aromi che rende interessante la valutazione olfattiva di ma va ricordato che una bevanda acida é piu gradevole se
un vino e che lo rende certamente elegante. Un vino che pre- servita a temperature basse
;enta unicamente una tipolpgia di aror_ni non_vie_qe considerato, | o temperature basse accentuano la percezione dell’a-
interessante proprio perphe non suscita curiosita; dqpo aver[o stringenza dei tannini
annusato alcune volte, si perde I'interesse verso i suoi profumi.

o |l dolce attenua l'astringenza dei tannini

L'acidita e I'astringenza si esaltano a vicenda

e L'anidride carbonica attenua la dolcezza

Le temperature basse aumentano la percezione dei sapori
amaro e salato e attenuano la dolcezza

I Vini Bianchi
Equilibrio
: . — . : L'equilibrio nei vini bianchi & piu semplice da determinare
Quando si parla di equilibrio in un vino, senza fare uso di al- o . N . -
< T e : S - che nei vini rossi in quanto & essenzialmente definito da due
tre indicazioni, ci si riferisce unicamente all’equilibrio gustati- RN . . s
T : T . fattori: acidita e dolcezza. Considerando la minore quantita
vo, cioé all’'equilibrio fra determinate sensazioni gustative. L

- SR Lo A Qi fattori che determinano I'equilibrio nei vini bianchi & con-
determinazione dell’equilibrio nei vini dipende principalmente. .~ A o . o
|g||ab|le, per i principianti, esercitarsi sullo studio dell’equili-

dalla categoria presa in esame, pertanto la determinazione qga ; . T : S
S o DL S ) N flo proprio su queste tipologie di vini prima di passare ai vini
I'equilibrio dei vini bianchi & diversa dai vini rossi cosi come

L ) rossi.
dai vini dolci.

AR . . s .| vini bianchi vengono prodotti in diverse tipologie (sec-
L'equilibrio & determinato dalla giusta quantita dei singoli . L2
- : . co, dolce e spumante) e benché la regola dell’equilibrio per
elementi in modo da non risultare troppo eccessiva o troppoca-’ .. .., : S . o )
questi vini & praticamente valida in tutti i casi, & necessario
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valutare singolarmente le diverse tipologie e le sostanze in es-
se contenute nonché il loro effetto nell’equilibrio. Il grafico o
riportato in figurd 2 illustra il rapporto degli elementi in rela- Tannini
zione all’equilibrio nei vini bianchi. Le sostanze presenti nei
vini bianchi si riconducono essenzialmente a quattro: zucche-
ri, alcol, acidi e sali minerali. Queste sostanze sono idealmen-
te disposte in posizioni opposte, zuccheri e alcol da una parte,
acidi e sali minerali dall'altra, e al centro si trova il punto di i o
equilibrio rappresentato dalla esatta quantita di sostanze dolci Zuccheri Acidi _
capaci di contrastare I'acidita e la mineralitd. Una quantita ec- Alcol Sali Minerali
cessiva, dall’'una o dall'altra parte, tende a mettere in evidenza
la posizione dominante attenuando quella opposta e in mino-
ranza, dando quindi luogo ad uno squilibrio. Si ricorda che la Fig. 3: L'Equilibrio nei Vini Rossi
dolcezza contrasta, cioe equilibra, I'acidita e viceversa.
Nei vini bianchi secchi, o comunque con una quantita di . .
zuccheri residui minima, I'equilibrio & determinato dall'alcol V!N ROSSI
e dagli acidi. Va comunque osservato che i vini bianchi, ti- d L dell'equilibri S i & fondat
picamente piu acidi di quelli rossi, devono avere una quantita La etermlnayon,e €1'equlilibrio nei vini rossi € fondata
o . - . _sulla presenza di un'ulteriore sensazione generalmente assen-
comunquedollerabile di acidita al fine di non irritare eccessiva-

) : I ; te nei vini bianchi: I'astringenza. Questa qualita sensoriale &
mente I'apparato gustativo e quindi I'equilibrio; un vino aspro : . ) . . .
AT - . _provocata dai tannini la cui presenza & determinata sia dalla
con una gquantita di acidi molto alta, non migliora con l'ag- ) . X )
) . o o S macerazione delle bucce nel mosto sia dall'eventuale affina-
giunta di una quantita di alcol tale da equilibrarlo, il risultato . S S .
N . : mento in botte. L'equilibrio nei vini rossi segue pertanto uno
sara comungue un vino fortemente alcolico e, ancora peggio . A A _
. . . : C. U YYsthema diverso dai vini bianchi e, invece di contrapporre le
aspro e duro. Nei punti seguenti vengono riportati i vari casj - L X
: s . . . ) componenti in due posizioni opposte, le varie sostanze comu-
e le relative qualita organolettiche, in relazione alleccedenza | . . . : . . i o
. Nni dei vini rossi vengono idealmente schierate in tre posizioni
(+) o alla mancanza (-) di una delle due sostanze. Va osserva- . : . . T
. N : antagoniste dove al centro troviamo il punto di equilibrio, cioe
to che maggiore sara I'eccesso e la mancanza e magglormelnte . o ) ;
) N a presenza delle sostanze in quantita tali da bilanciare tutte le
I'effetto sara accentuato. . . e . :
altre nel giusto modo. Il grafico di figura 3 illustra il rapporto
esistente fra le varie sostanze nell’equilibrio dei vini rossi.
In termini pratici, la quantita di alcol si contrappone all’aci-
e +Alcol, -Acidi vini vinosi, rotondi, morbidi e pesanti dita e all’astringenza, in quanto, lo ricordiamo, acidita e astrin-
genza si esaltano a vicenda, pertanto un vino molto astringente
non puo essere anche molto acido e viceversa. In ogni caso €
e +Alcol, +Acidi vini alcolici, caldi, vinosi, durie aspri ~ I'alcol a determinare I'equilibrio in opposizione a questi due
elementi. L'acidita nei vini rossi € tollerabile solamente quan-

Nella determinazione dell'equilibrio nei vini bianchi dol- do l'astringenza & bassa, come nel caso dei vini novelli, mentre

ci, 0 con residui zuccherini, si segue sostanzialmente quaritgini Pit robusti e austeri, affinati in |eg’n0 e sottoposti a lun-

detto per i vini bianchi secchi, tuttavia la maggiore quantita & Mmacerazione Slf”e_ bucce, hanno un‘astringenza chiaramen-

zucchero necessita di un adeguato equilibrio in modo da ndf percettibile e un’acidita piuttosto bassa, con una gradazione

apparire come “pastoso” o “stucchevole”. L'equilibrio pud esdlcolica adeguata, in entrambi i casi, alla determinazione del

sere raggiunto, in questo caso, da un’adeguata quantita di ag#St equilibrio. Allo stesso modo, un vino rosso poco aci-

oppure da una quantita di alcol maggiore tale da contrast##@ & POCO tannino avra bisogno di una quantita di alcol molto

quella che altrimenti diventerebbe una sensazione troppo dgp_ode,sta_per potere risultare equilibrato. S

ce e squilibrata. Per questa ragione, in genere, i vini bianchi Un'ultima considerazione va fatta per i vini rossi fortifi-

dolci e i passiti hanno un grado alcolico piuttosto alto. cati e dolci. Rimanendo comunque valide le indicazioni for-
La presenza di anidride carbonica nei vini frizzanti e Spunite suII’quiIibrio, in particol_are, la dolcezza, ol_tre ad. atte-

manti, a causa della sua naturale tendenza ad accentuare I'R¢j@re 'astringenza, rallenta lievemente la percezione di questa

dita e ad attenuare la dolcezza e oltre ad avere un sapore tg@atteristica organolettica.

denzialmente acidulo, avra bisogno di un’adeguata quantita di

alcol, come nel caso di spumanti secc.h|, oppure di un adeguq-_t%rsistenza

guantita di zuccheri, come nel caso di spumanti dolci.

e -Alcol, -Acidi vini leggeri, esili e tendenti al dolciastro

e -Alcol, +Acidi vini leggeri, esili, aciduli e aspri

La persistenza gustativa & uno di quei fattori che determina-
no, come I'equilibrio, la qualita di un vino. Questa caratteristi-
ca, definita talvolta come “lunghezza” o “finale”, & definibile

. - come la quantita di tempo in cui le sensazioni gusto-olfattive
Zuccheri =\ . Acidi X ) . L .
Alcol < (E) > Sali Minerali del vino continuano ad essere chlaramen_te percepibili QOpo il

momento della sua deglutizione o espulsione. La persistenza

e determinata in larga parte dalla qualita e dalla quantita degli

aromi percepiti durante I'esame gustativo, la loro tenacita di
Fig. 2: L'Equilibrio nei Vini Bianchi permanenza nella bocca, e quindi nelle papille gustative, con-
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sente la stimolazione e la percezione di gusti e aromi anche | Vlnl del Mese
guando il vino non € piu presente in bocca.
La persistenza viene misurata in secondi, spesso indicati

con il termine Franceseaudalie ed é proprio la quantita di Legenda dei punteggi

secondi in cui & possibile la percezione gusto-olfattiva che ne O Sufficiente —00 Abbastanza Buono £10 0 Buono
determina la qualita. Un vino é definifmersistentequando 0000 ottimo - 000O0O Eccellente
questa quantita di tempo & compresa fra i 10 e i 12 secondi, tal- 0 Vino eccellente nella sua categoria

volta anche 15, un tempo superiore a questo appartiene esclus
vamente ai grandi vini e, com’ée facile immaginare, & piuttostql
difficile da incontrare.

Le premesse per la valutazione della persistenza iniziano

| prezzi sono da considerarsi indicativi in quanto possono subire
ariazioni a seconda del paese e del luogo in cui vengono acquistati

non appena il vino viene immesso nella bocca; durante la va- FINCA ALMA
lutazione delle caratteristiche del vino si individuera I'aroma

e i sapori piu intensi e su questi si concentrera I'attenzione al e
momento in cui il vino viene deglutito o espulso dalla bocca. Q)@//z”f&%f
In questo caso per sapori si intendono esclusivamente quelli ek

di origine aromatica, come per esempio sapori di frutta, e non SAUVIGNON BLANC
i sapori fondamentali, come acidita o dolcezza, e nemmeno le eRSIEY
sensazioni tattili come 'astringenza o I'alcolicita, fattori che in KB O FHIEE RN
genere hanno sempre una durata, quindi una persistenza, mag-

giore a qualunque altro sapore aromatico del vino. Se un vino opuct
lascia in bocca una sensazione di acidita, dolcezza, astringenza EIHH  axceniNA (el

o pseudocaloriche, invece di altri sapori aromatici, questo non
puo essere considerato persistente. Si dovra invece porre 'at-  Alhué Sauvignon Blanc Chardonnay 2002
tenzione sul sapore aromatico pill intenso e valutare la quan- Finca Alma (Argentina)
tita di tempo in cui questo & percepibile prima che svanisca  yyaggio: Sauvignon Blanc (60%), Chardonnay (40%)
completamente.

Prezzo: $ 9,50 PunteggioZ 00

Armonia Il vino si presenta con un colore giallo paglierino scarico e
tonalita giallo verdolino, molto trasparente. Al naso & molto
L'armonia & cido che rende le cose gradevoli e piacevolglegante e raffinato con evidente tipicita delle uve con cui &
Nella valutazione sensoriale del vino 'armonia & espressa dgirodotto. L'orientamento olfattivo & prevalentemente fruttato
la giusta relazione e corrispondenza fra le tre fasi che costitwion riconoscimenti di ananas, litchi, pera, pesca, pompelmo
scono I'esame: visivo, olfattivo e gustativo. Un vino armonic®ltre a sambuco, salvia e acacia. In bocca si riscontra una buo-
dovra quindi presentare un bell'aspetto, un’eleganza e qualfia corrispondenza con il naso, é intenso, giustamente fresco e
ta degli aromi, un ottimo equilibrio, sia aromatico, sia gustaben bilanciato dall'alcol. Il finale & persistente con piacevoli
tivo, e, non da ultimo, una buona corrispondenza dei sapdgitordi di pesca e sambuco. Un vino ben fatto. Questo vi-
aromatici con gli aromi percepiti al naso. no & prodotto con fermentazione e macerazione a temperatura
Ogni elemento del vino dovra risultare adeguato alla suzontrollata.
struttura, in un certo senso, deve essere vestito con I'abito cBbinamento: Pesce speziato, risotti e pasta in genere
meglio gli si addice, senza pesanti o leggeri dettagli che ri-
sulterebbero essere solamente degli elementi di disturbo. Per
rendere piu chiaro il concetto, sarebbe come vedere una per-
sona robusta vestita con abiti strettissimi oppure una persona
esile e magra vestita con abiti larghi. L'armonia nei vini, cosi
come l'equilibrio e la persistenza, &€ una prerogativa dei grandi
vini e richiede 'uso di materie di qualita, oltre ad una notevo-
le capacita e abilita dell'’enologo, per essere espressa in modo
corretto e compiuto. COF Chardonnay Ronc di Juri 2000
Girolamo Dorigo (Italia)

| q@/m&ﬂmm# \

Uvaggio: Chardonnay

Prezzo:€ 36,80 Punteggio:00O 00O O

Alla vista si presenta con un bel colore giallo paglierino bril-
lante con sfumature giallo verdolino, molto trasparente. Al
naso rivela una grande personalita con aromi eleganti, puliti e
raffinati oltre ad una nota di legno in evidenza che comunque
non disturba eccessivamente la percezione degli altri aromi. Si
percepiscono intensi e puliti aromi di mela, pera, pesca, bana-
na, limone, pompelmo, lievito e vaniglia oltre ad accenni di
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pietra focaia e caffe. In bocca denota una buona freschezzarispondenza con il naso, € intenso, robusto e un attacco tan-
ben bilanciata dall’alcol, € intenso e di corpo, molto equilibranico equilibrato dall’alcol. Il finale & persistente con ricordi di

to e ottima corrispondenza con il naso. Il finale & persistentanarena, prugna e mirtillo. Un vino ben fatto.

con piacevoli ed eleganti ricordi di pera, mela, vaniglia e ponxpbinamento: Carne arrosto, Carne alla griglia, Selvaggina,
pelmo. Un vino ben fatto. Questo Chardonnay viene fermemormaggi stagionati

tato in barrique e affinato sui lieviti fino a pochi giorni prima
dell'imbottigliamento.

Abbinamento: Pasta e Risotti di pesce, Pesce arrosto, Crostacei,
Carni bianche

CAPEZZANA

GHIAIE DELLA FUREA
AMARONE
DELLA YALPOLICELLA

CLASSICO

Amarone della Valpolicella Classico Le Balze 1997
Novaia (Italia)

Ghiaie de"a Furba 1999_ Uvaggio: Corvina (50%), Corvinone (20%), Rondinella (30%)
Tenuta di Capezzana (Italia)
Prezzo:€ 31,20 Punteggio:0 000 O

Interessante interpretazione di Amarone. Alla vista si presen-
ta con un bel colore rosso rubino intenso e sfumature di rosso
ugranato, poco trasparente. Al naso si presenta con una decisa
ggrsonalita e unaricchezza di aromi eleganti e puliti. Siricono-

Uvaggio: Cabernet Sauvignon (60%), Merlot (30%), Sirah (10%)

Prezzo:€ 25,00 Punteggio:0 000 O

Il vino si presenta alla vista con un bellissimo colore rosso r

bino intenso e con sfumature rosso granato, poco trasparen- L. i - .
9 P p ono netti e intensi aromi di confettura di amarena, confettura

te. Il naso preannuncia una spiccata e imponente personali more, confettura di pesche, confettura di prugne, frutta ma-
aromi intensi, puliti € pen def|n|t|_ di amarena, confc_eFtura dfura, rosa appassita e violetta appassita a cui seguono aromi di
prugne, lampone e mirtillo sono piacevolmente seguiti da ar%'epe rosa, vaniglia, cacao, confetto e noce moscata. In bocca
mi di lipto e vaniglia. In i fa notar ri . " ’ : .

di cacao, eucalipto e vaniglia bocca si fa notare pe fvela un attacco decisamente alcolico, tuttavia ben equilibrato

sua struttura e per la sua intensita, possente e imponente, con . .
o P . o ,p : P &3 tannini e dalla possente struttura. Buona corrispondenza
tannini piacevoli e ben bilanciati dall’alcol, anch’esso ben pre-

sente. Piena cormispondenza con il orofilo olfativo. 1l final con il naso con intensi e piacevoli sapori di confetture. Il fina-
) P b ) fe e persistente con piacevoli e lunghi ricordi di confettura di

e persistente con puliti e netti ricordi di amarena, Confettur&narena confettura di prugne e confettura di more. Un vino
di prugne, mirtillo suun piacevole fopdq (.j'. vanlglla. un VINOhen fatto che regalera ancora grandi emozioni con un ulteriore
molto ben fatto. Ghiaie della Furba é vinificato in Conten'tor!affinamento in bottiglia. Questo Amarone & affinato in barrique
di acciaio e viene elevato per 16 mesi in barrique a cui seglé%r 27 mesi a cui segubno 7 mesi in bottiglia
un ulteriore affinamento in bottiglia per almeno 6 mesi. ) s . . " o

. . . . . . . Abbinamento: Selvaggina, Brasati, Stufati, Grandi arrosti di carne,
Abbinamento: Formaggi stagionati, Grandi arrosti, SelvaggmaFormaggi stagionati
Brasati, Stufati

BARBERA D’ALBA
Farroria DIQO Veccio |  SUPERIORE.

2000

540 e 6
Vino Nobile di Montepulciano 1999
Fattoria di Palazzo Vecchio (ltalia) ‘, Le ‘jéﬁ di Canova —‘
Uvaggio: Sangiovese (87%), Canaiolo Nero (10%), Mammolo (3% , . L .
vagy giovese (87%) ! (10%) (3%) Barbera d’Alba Superiore | Filari de | Maschi 2000
Prezzo:<€ 13,00 Punteggio:0 OO0 O Le Vigne di Canova (ltalia)
Alla vista si presenta con un colore rosso rubino brillante, po-
co trasparente. Al naso é elegante, raffinato e di buona perso- .
nalita con intensi aromi di amarena, ciliegia matura, mirtilloP"€Z20:€ 9,60 Punteggio:U 00
prugna e ribes seguito da aromi di cioccolato, finocchio, timbh vino si presenta con un bell'aspetto di colore rosso rubino e

e violetta su un fondo di vaniglia. In bocca rivela una buonafumature di rosso porpora, abbastanza trasparente. Al naso si

Uvaggio: Barbera
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fa notare per i suoi aromi intensi e di spiccata personalita, in Uvaggio: Moscato Bianco
prevalenza di frutta, fra cui si riconoscono aromi di lampone,
mirtillo e prugna seguiti da eleganti e accattivanti aromi di cafPrezzo:€ 5,00 ($ 5.00) Punteggioll 00 O

fe, camomilla, cioccolato su un fondo di leggera tostatura. Iffvino presenta un colore giallo ambrato carico con sfumature
bocca I'uva Barbera si fa ben riconoscere dal suo ingresso figiallo ambrato, trasparente. Il naso esprime le note caratteristi-
sco che € comunque ben bilanciato dai tannini, ben equilibrathe dell’'uva con intensi e gradevoli aromi di albicocca secca,
dall'alcol. Buona corrispondenza con il naso e buona intensitgice stellato, canditi, caramello, fico secco, marzapane e uva
dei sapori. Il finale & persistente con piacevoli ricordi di Prupassa. In bocca corrisponde con gli aromi del naso e rivela
gna e lampone su un lieve fondo di camomilla. Questo vinogna piacevole morbidezza e dolcezza oltre a buona alcolicita.
prodotto con macerazione sulle bucce per 14 giorni a cui segiginale & molto persistente con lunghi e piacevoli ricordi di

un affinamento in botte per circa un anno. albicocca secca, fico secco, canditi e note aromatiche dell’'uva
Abbinamento: Arrosti di carne, Carni alla griglia, Formaggi Moscato.
stagionati Abbinamento: Pasticceria, Formaggi piccanti

PRODUTTORI
RAD :
Castelinho
1 Nella regione del Douro, patria dei famosi ed eccellenti vini Porto,
f— Castelinho dedica la sua passione all’'uva e alla terra, producendo

vini eccellenti, da straordinari vini fermi a magnifici Porto

Radici Taurasi 1998 Se si pensa al Portogallo € praticamente impossibile non
Mastroberardino (ltalia) pensare ai vini di Porto, i famosi vini fortificati conosciuti per
la loro eccellente eleganza. | vini del Portogallo non sono sola-
mente Porto e Porto significa anche Douro, une delle migliori
Prezzo:€ 16,55 Punteggio:]J]  Zone vinicole del Portogallo. In questa zona, oltre al Porto, si

. . . . roducono anche eccellenti vini con uve autoctone e spesso ri-
Il vino presenta un colore rosso rubino con evidenti sfumaty-

re 1SS0 aranato. abbastanza trasparente. 1l naso si apre ultano essere ricchi, robusti ed eleganti. Castelinho Vinhos &
) gre " . rasp: ' Pre GRBita alla produzione sia di vini Porto, sia di vini fermi, una
una serie di aromi fruttati fra cui si riconoscono amarena, cj:

lieai il it da o i note di Eombinazione capace di provare I'alta qualita di questa cantina.
I€gia, mirtiflo € prugna seguill da placevoll note di pepe, rosa Quinta do Castelinho, il vecchio nome della cantina che &

appassita, tostatc_) € vani_glia. Un naso decisamente gradevp[fn%ora utilizzato per i vini Porto, & sempre stata famosa co-
F{u"to' In b(_)f:ca sifa SPb'tO notare per_Ia sua p|ace_vole ta.mm%e produttore di alta qualita ed € attualmente condotta dalla
ta ben gqumbrata de}ll a'“?' N da.una lieve sensazione di p.Ept%miglia Saraiva. La cantina & oggi guidata da Manuel Ant6-
molto piacevole. Il fmgle_ e persistente con eV|den_t| ricordi d|l1io Crazio Saraiva, di cui € presidente, continuando il lavoro
amarena, prugna € m|rt|||o oltre ad un accenno di pepe. RWziato da suo padre, negli anni 1960, nel nome della grandez-
dici _Taura3|_ viene afﬂ_nato p_er.24 mestin botte a CUI SEQUE WY, Gei vini di Porto. Oggi Quinta do Castelinho & uno dei piu
uIterlore affinamento "7 botugha (_j' almenp 12 mesi. ~grandi produttori di vino Porto ed ¢ il risultato degli innume-
Abbinamento: Formaggi stagionati, Brasati, Carne alla griglia, revoli sforzi compiuti per la promozione del proprio marchio
Carne arrosto aziendale. Castelinho Vinhos si trova vicino a Cachao da Va-
leira e beneficia di condizioni geografiche privilegiate, con un
micro clima influenzato dalle condizioni sia dell’Atlantico, sia

Uvaggio: Aglianico

b
| . m Nsalle | del Mediterraneo, in suoli scistosi che consentono una costante
CASANO concentrazione di calore, ben posizionati nei pendii della re-

SICILIA
diksnne CEER T T

4 LY

Moscato TerrAntica Quinta do Castelinho
Casano (ltalia)
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gione con generosi ed equilibrati periodi di sole oltre ad un’ac-
curata selezione delle migliori varieta di uve Portoghesi come
la Touriga Nacional la Touriga Francesala Tinta Barrocae

la Tinta Roriz | vigneti e la cantina Castelinho sono situati
nella zona di S. Jodo da Pasqueira, nel cuore del Cima Corgo,
classificata come “A’, la piu alta classificazione riconosciuta
dalle autorita competenti. Riparata da un naturale bacino for-
mato nella regione, la regione di Quinta do Castelinho consiste
approssimativamente di 120 acri, 50 dei quali sono destinati a
vigneti.

Quinta do Castelinho si trova all'interno della valle del
Douro, la prima regione delimitata del mondo ad opera del
Marchese de Pombal, il quale ordind nel 1757 che i confini Manuel Anténio Saraiva (padre)
della valle fossero delimitati da blocchi solidi di granito. Il
passato di Quinta do Castelinho accompagna la storia del vi-
no Porto; gli albori della cantina coincidono con la venuta dei . . . . L
cavatori di pietra che attraversarono il fiume Douro e lo resé?_ela’qvament_e al Po_rt? rossl, es!ston_? due gruppi prm_mpah:
ro navigabile da Oporto fino a Barca d’Alva. A partire dal Zf'_ue”' pr_odottl da lotti "non millesimat’”, C.OSt'tu't' da.lf)ttl di .
ottobre 1789, tutte le fattorie situate prima di Cachéo da vyino varl (Ruby, Tav_vny_, 10, 20, 30, 40 anni e anche piu yecch|)
leira, incluso Castelinho, poterono finalmente progredire. NE&! Porto mll!e3|mat| (thqgel,gte Bottled _\ﬁntag,eabbrew_a\to .
1848 Quinta do Castelinho si uni a Quinta do Padrao, Quinfz?n LBV el Po_rto con M'|Ile3|mo). 'Grazu:j al numero (?“ anni
da Azenha, Quinta do Vau e Quinta do Pelo, tutte indicate® CYl il Porto viene lasciato ad affinare in contenitori (botti

riportate nella mappa del Barone Forrester. Nel 1903 Quin%\ Iegr_10_0 ?]Qtt'g“e)’ ?cqglssce una grande varieta di aromi
do Castelinho apparteneva ad A. P. Ferreira Mlaze e a q&&-porl_, ricchi € Complessi. o
Quinta do Castelinho produce una completa gamma di vi-

tempi, con un perimetro di 11 Km, era considerata piuttosto, P dai vini dard all . Al L .
grande. Intorno al 1939 la Signora Berta Damasceno Ribeify POrto, dai vini standard alle categorie speciali. Le categorie

Meda era la responsabile della proprieta che nel frattempo (ﬁ%ndard consiston_o in \{in! giovani Qeilicatamente fruttati idea_—
divenuta di proprieta di Mario Alberto Milhano e, infine, a Ma- | peressere bevutl ogni giorno. | vini Porto standard prodoti
nuel Anténio Saraiva, padre dell'attuale presidente della canff-a"_a cantina mt_:l_udono P_orto B|an90, Tawny, ottenuto de.‘ lot-
na. Quando Quinta do Castelinho fu acquistata nel 1969, Mﬁ-d' vmo.affmatl In .botte_ln un pe.nodo m‘?d'o d'. tre anni, €
nuel Anténio Saraiva (padre) era responsabile per il traspon’tcgeu.by’ vini Eorto giovani e fruttati (_)ttenuu d.a mlscgle di v
del vino Porto per mezzo della sua compagnia di trasporti cdll di prpduzprje rece.nte. ,I Porto di F:ategona speciale, Cloe |
sede a Pinhdo. A quei tempi, tutto il vino prodotto nelle pro-PFtho di qualita superiore, mc_Iud_on(_) ! P_orto _Tawny, prodottiin
prieta della regione del Douro veniva trasportato alle Compgls_erva, _10’ 2(_)’_3_’0 €40 ?n_nl el m|IIe3|mat|,”Port0 dal polore
gnie di esportazione che di trovavano a Vila Nova de Gaia. Nélllb'no' disponibili come *Vintage Character”, LBV e Vinta-
1986, con la fondazione del Centro per il Commercio del Dou-
ro, Quinta do Castelinho lancio il proprio marchio aziendale e
a tutt’oggi ricopre una posizione ben consolidata nel mercato
del vino Porto. Nel 1990 la cantina cambio il proprio nome
in Quinta Castelinho e nello stesso decennio lo cambio nuova-
mente in Castelinho Vinhos. Tre anni dopo Castelinho Vinhos
S.A. divenne uno dei primi produttori di vino Porto ad espor-
tare direttamente dalla zona delimitata di Douro e, negli anni
seguenti, acquisi Quinta de S. Domingos, dove venne costrui-
ta una cantina di affinamento oltre agli uffici amministrativi
principali e un centro ricettivo per il turismo.

Riconosciuto come il simbolo dell’eccellenza del Portogal-
lo, il vino Porto, cosi come lo conosciamo, fece la sua compar-
sa nel mercato nel 1820. Grazie al suo gusto unico, questo vino
dolce ed elegante conquisto la borghesia Inglese all'inizio del
secolo, diventando uno dei vini piu apprezzati del mondo. Il
vino Porto € un vino fortificato e viene prodotto interrompen-
do il processo di fermentazione aggiungendo acquavite d'uva.
Ci sono due tipi di Porto: rosso e bianco. | Porto bianco so-
no esclusivamente prodotti con uve bianche e seguono proce-
dure di produzione simili a quelle del Porto rosso. Con una
gradazione alcolica compresa fra 8 i 22°, questi vini so-
no caratterizzati da diversi livelli di dolcezza, da molto dolci (i
cosiddettLagrima” ), ai dolci (‘Doces”), semi dolci (Meios Manuel Anténio Cruzio Saraiva, presidente di
Doces”), secchi {Secos”) e gli extra secchi“Extra Secos”). Castelinho Vinhos
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ge. Fra i vini Porto, quelli che sono certamente considerati frutta rossa come amarena, ciliegia sotto spirito, mirtillo e
come i migliori sono gli eccezionali “Vintage” che sono pro-mora oltre ad un intenso e piacevolissimo aroma di violetta su
dotti solamente nelle migliori annate, in quantita limitate, comin fondo di vaniglia. In bocca presenta un buon equilibrio, in-
le migliori uve. Quinta do Castelinho ha prodotto grandi “Vin-tenso, di buon corpo e molto corrispondente con il naso, giusta
tage” per tutto il decennio del 1990, precisamente nel 199fignnicita ben bilanciata dall’alcol e una buona morbidezza. Il
1994, 1996 e, in modo particolare, nel 1997. | Porto “Vintagefinale & persistente con netti e piacevoli ricordi di violetta e
sono destinati ad essere conservati nelle cantine in modo @aarena. Ottimo Porto che migliorera senz’altro con ulteriore
consentire loro il migliore sviluppo possibile, una delizia chaffinamento in bottiglia.
puo essere degustata solamente da coloro che sono paziempBinamento: Formaggi erborinati e stagionati, Crostate di frutta
che vogliono solamente il meglio dai Porto “Vintage”. rossa, Pasticceria
Quinta do Castelinho produce anche eccellenti vini fermi.
Benché la fama e il prestigio dei vini Porto ha messo in ombra
la qualita dei vini da tavola del Douro, oggi i vini fermi del
Douro, riconosciuti com®enominacdo de Origem Controla-
da (Denominazione d’'Origine Controllata), rappresentano la QU%,TSITA
grande sfida della regione ed é proprio da questi vini che Caste- CASTELINHO
linho procura i maggiori profitti. Per raggiungere questa qua-
lita, Quinta do Castelinho seleziona le migliori uve delle sue
proprieta, cosi come selezionando le migliori uve dalle fattorie PORTO
della confinante regione del Cima Corgo. La cantina dispone
delle migliori condizioni enologiche tali da produrre vini del
Douro di alta qualita, bianchi e rossi, compresa una zona spe-
cifica dove si esegue l'affinamento dei vini in botti di rovere Quinta do Castelinho Porto LBV 1997
Francese e Americano. | vini seguenti, prodotti da Quinta do Castelinho Vinhos (Portogallo)
Castelinho, hanno riscosso grandi successi sia a livello nazio-U io: Touriaa Nacional. Tinta Roriz. Tinta B Touri
nale che internazionale: Douro Castelinho Colheita, Castelin- vaggio- fouriga aC'On?:’ n°a Toriz, Tinta Barroca, Touriga
. . rancesa
ho Reserva e Lagar dos Saraivas. Recentemente Castelinho ha
esteso la sua attivita in altre zone fra le migliori del Portogallgsrezzo:€ 5,93 Punteggio:J 000 O

imbottigliando vini provenienti da Alentejo, D&o e Vinho Ver- : . . .
- . : . . Alla vista si presenta con un colore rosso rubino e sfumature di
de e commercializzandoli con il proprio marchio. Allo stessQ

. . . . rosso granato, abbastanza trasparente. Al naso rivela intensi e
modo ha esteso la propria linea di produzione introducendo 1T~ . : " S o
“ . N , . .. . .. _persistenti aromi, puliti, molto eleganti e di sicura personalita.
Bagaceira Brandy”, un’acquavite di vino molto invecchiata

. . D . Si riconoscono aromi di amarena, confettura di ciliege, confet-
affinata in botti di rovere per oltre 35 anni. : o : X
tura di fragole, mirtillo e mora oltre ad un intenso e piacevole
00 0 aroma di violetta. In bocca é rotondo, morbido, equilibrato
e corrispondente al naso, ottimo equilibrio fra alcol e tannini.
Il finale € molto persistente con netti e lunghissimi ricordi di

violetta e ciliegia. Eccellente Porto che regalera ancora grandi
Le valutazioni dei vini sono espresse secondo il metodo di valutazigmozioni con ulteriore affinamento in bottiglia.
ne di DiWineTaste. Fare riferimento afla legenda dei punteggi nel
rubrica “I Vini del Mese”.

—

Late Bottled Vintage

gbbmamento: Formaggi erborinati e stagionati, Crostate di frutta
rossa, Pasticceria

o

S
CASTELINHO

B '!Lﬁ ]

QUINTA
DO
CASTELINHO

wNOg

Quinta do Castelinho Porto Vintage 1999

Castelinho Vinhos (Portogallo) Quinta do Castelinho Porto Tawny 10 Anos

Castelinho Vinhos (Portogallo)
Uvaggio: Touriga Nacional, Tinta Roriz, Tinta Barroca, Touriga Uvaggio: Touriga Nacional, Tinta Roriz, Tinta Barroca, Touriga

Francesa Francesa
Prezzo€ 13,57 Punteggio:d00O0O  Prezzo€ 7,40 Punteggio:0 0000

Il vino si presenta con un colore rosso rubino e sfumature roEccellente Porto di 10 anni. Alla vista si presenta con un colore
SO porpora, poco trasparente. Al naso rivela piacevoli aromisso aranciato carico e sfumature rosso aranciato, trasparente.
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Al naso € ricco, intenso e di grande personalita, con puliti eérezzo:€ 1,84 Punteggio:0 000

eleganti aromi di confettura di amarene, confettura di cilieggyying si presenta con un colore rosso rubino e sfumature rosso
mandorla, liquirizia, cacao, cuoio, fico secco e un elegante 06ppora, abbastanza trasparente. Al naso esprime aromi grade-
co di violetta appassita e vaniglia. In bocca € ricco, complessg)i puliti ed eleganti, in prevalenza di frutta, come amarena,

e molto cprrlsPondentg con il naso, con tannini morbidi & befagola, lampone e mora seguiti da eucalipto, violetta e vani-
equilibrati dall'alcol. Il finale & molto persistente con lunghis-jia. 1n bocca é corrispondente al naso, di corpo ed equilibrato
simi, eleganti e piacevoli ricordi di violetta appassita, fico SeGson tannini ben bilanciati dall’alcol. Il finale & persistente con
co e confettura di ciliege. Un grande Porto molto ben fatto ekt ricordi di lampone, fragola e amarena

elegante e che sapra dare ricche emozioni anche degustat
solo.

Abbinamento: Formaggi erborinati e stagionati, Frutta secca

(0] . . . .
Agg'mamento: Selvaggina, Brasati, Stufati, Carne arrosto, Formaggi
stagionati

s
dels
QUINTA
DO
CASTELINHO

rNOg

CASTELINHO

ans () pace
Baps

B, e ]

wawromo PORTO

P 11 e 1019w e
SR
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Quinta do Castelinho Porto Tawny 20 Anos

Castelinho Vinhos (Portogallo) Douro Reserva 1999

Castelinho Vinhos (Portogallo)

Uvaggio: Touriga Nacional, Tinta Roriz, Tinta Barroca, Touriga

Uvaggio: Touriga Nacional, Tinta Roriz, Tinta Barroca, Touriga
Francesa

Francesa

Prezzo€ 10,34 Punteggio:0 0000 .
Prezzo€ 3,24 Punteggio:J0 00O O

Magnifico Porto di 20 anni. Alla vista si presenta con un co-, . . . .
Il vino si presenta con un colore rosso rubino brillante e sfu-

lore giallo ambra carico e sfumature giallo ambra, trasparente. .
mature rosso porpora, poco trasparente. Al naso esprime ele-

Il naso é ricco, elegante e di grande personalita con intensi S S i
T . ST .~ ganza, con aromi raffinati, puliti e intensi di amarena, lampo-
aromi puliti, complessi e armoniosi. Si riconoscono aromi

S ; . ne, mirtillo, prugna e ribes a cui seguono liquirizia, violetta
caramello, confettura di fichi, confettura di prugne, cioccolato - : :
e vaniglia. In bocca rivela una struttura robusta con ottima

cuoio, funghi, mandorla, rabarbaro e china su un elegante aro- . X N, ) .
grrispondenza al naso. L'attacco e piuttosto alcolico tuttavia

ma di zucchero a velo. In bocca si presenta con un’eccelle sk . ) R N . . S
en bilanciato dai tannini. Il finale € persistente con ricordi di

corrispondenza al naso, ricco, intenso e complesso, armoni- : . . ) . o
amarena, prugna e ribes. Questo vino viene affinato in botti di

co e ben equilibrato. 1l finale & molto persistente con piace- : ) ) .

. : L - rovere Americano fino al suo imbottigliamento.
voli, eleganti e lunghissimi ricordi di caramello, confettura di ~ "~ . . . )
fichi e confettura di prugne. Un grandissimo e magnifico pofbbinamento: Selvaggina, Brasati, Stufati, Carne arrosto, Formaggi
to ricco di emozioni da degustare anche da solo in completigionati

meditazione.
Abbinamento: Formaggi erborinati e stagionati, Frutta secca

LAGAR dos SARAIVAS

CASTELINHO | Douro Lagar dos Saraivas 1999
DOURO Castelinho Vinhos (Portogallo)

Dermminagao de Origem Cantrolada
D.O.C

Uvaggio: Touriga Nacional, Touriga Francesa

L T Prezzo€ 13,28 Punteggio:00O0O0O

150m &y

Semplicemente un grande vino. Alla vista si presenta con un
Douro 1999 colore rosso rubino intenso e sfumature rosso porpora, poco
trasparente. Al naso rivela una grandissima personalitd con
aromi puliti, netti, eleganti e raffinati. Si percepiscono aromi
Uvaggio: Tinta Roriz, Touriga Francesa, Tinta Barroca di confettura di amarene, mirtillo e ribes seguiti da liquirizia,

Castelinho Vinhos (Portogallo)
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eucalipto, caffe, vaniglia e tostato. In bocca esprime un’eccel-marzo. La convention d'affari - organizzata in collabora-
lente corrispondenza con il naso, molto equilibrato e robustaione con I'ICE, la Regione Autonoma Friuli Venezia Giulia,
Il finale & molto persistente con lunghi e piacevoli ricordi di’Assessorato regionale al Turismo, le Camere di Commercio

confettura di amarene e ribes. Un vino eccezionale. regionali e 'Agenzia Regionale per lo sviluppo Rurale/Ersa,
Abbinamento: Selvaggina, Brasati, Stufati, Carne arrosto, Formagdion il patrocinio del Comune di Cividale , in collaborazione
stagionati con la Banca Popolare di Cividale - vedra infatti riunite a Civi-

dale una settantina fra le piu prestigiose aziende vinicole della
Castelinho Vinhos S.A. - Quinta de S. Domingos, Apar- "€gdione, affiancate dalle principali strutture e associazioni tu-
tado 140 - 5054-909 Peso da Régua (Portogallo) |Tel. Tristiche locali, che siincontreranno con un centinaio di buyer

+351 254 320 100 Fax +351 254 320 109 - stranieri provenienti da tutto il mondo, ed in particolare dal
E-Mail: [castelinho@castelinho-vinhos.pt - Nord Europa, dai Paesi dell’Est, dagli Stati Uniti e dal Canada.
WEB: www.castelinho-vinhos.pt Con loro, saranno ospiti giornalisti italiani e stranieri, invita-

ti dal Movimento Turismo del Vino a conoscere gli eccellenti
. . . vini e le ricchezze storiche, artistiche ed ambientali di questo
Glorna|e dl Cantlna estremo lembo d’ltalia, che nel raggio di un centinaio di chi-
lometri racchiude vette alpine, colline e pianure tappezzate di
vigneti, litorali marini. “VINO & TERRITORIO 2003" per-
Questa rubrica e riservata ai produttori di vino che intendgnettera alle aziende partecipanti di sviluppare il volume delle
no rendere note particolari attivita produttive, annunciare nugendite, promuovendo in contemporanea I'immagine della Re-
vi prodotti 0 semplicemente comunicare alla clientela inforgione Friuli Venezia Giulia. Sede della manifestazione sara la
mazioni e promozioni sulla propria attivita e i propri prodot-syggestiva cornice della chiesa di San Francesco (oggi Centro
ti. Inviare le notizie da pubblicare al nostro indirizzo e-mailsan Francesco, adibito ad ospitare mostre e manifestazioni di
CellarJournal@DiWineTaste.com - rilevo), uno dei pitl significativi esempi di architettura gotica
in Friuli, le cui pareti sono decorate da pregevoli affreschi che
vanno dal '300 al '500. Qui, venerdi 7 e sabato 8 marzo, si
’EVE,\m ‘ svolgeranno gli workshop (che saranno affiancati da visite a
luoghi d’arte e cantine) e sara allestita una mostra di mosaici
della famosa Scuola Mosaicisti Friulana di Spilimbergo, con
la dimostrazione in diretta di questa antichissima tecnica da
parte di due giovani mosaicisti. Per gli enoturisti e i semplici
appassionati di vino e gastronomia , “VINO & TERRITORIO
In questa rubrica verranno pubblicate notizie e infor2003” sara l'occasione per trascorrere un week-end in Friuli,

mazioni relativamente ad eventi e manifestazioni riguardaf{iSitando le cantine aderenti al MTV, dove saranno organizzate

ti il mondo del vino e dellenogastronomia. Chiunquedegustazioni guidate e si potranno acquistare i vini direttamen-

sia interessato a rendere noti avvenimenti e manifestazi: 9@l produttori. Il tutto, su prenotazione, telefonando allo
p432-289540 (e-mailinfo@mtvfriulivg.it , Internet:

ni pud comunicarlo alla nostra redazione all'indirizzo e-mai

Notiziario

Events@DiWineTaste.com www.mtvfriulivg.it ), dove si riceveranno informazioni
- sulle aziende aperte e sulle eventuali iniziative organizzate per
guei giorni.

Work-shop internazionale del vino e del turismo

Vinum Loci, Insieme per salvare un patrimonio

Venerdi 7 e sabato 8 marzo 2003 si svolgera a Cividale (Ud) dimenticato e preziosissimo

“VINO & TERRITORIO 2003”, work-shop internazionale del

vino e del turismo organizzato dal Movimento Turismo del Vi{aytoctono & un valore. | vitigni autoctoni e antichi sono infat-
no - Friuli Venezia Giulia. Si tratta di giornate dedicate ai vinkj alcuni tra i piti preziosi gioielli del mondo enologico italiano:
delle 8 zone DOC regionali (Collio, Colli Orientali del Friu- circa 350 sono quelli gia conosciuti e catalogati, ma si stima
”, Friuli Grave, Friuli Isonzo, Friuli Latisana, Friuli Aquileia, che ne esistano oltre un m|g||a|o Sempre p|u rari e dimentica-
Carso, Friuli Annia) e al loro territorio. Un binomio indiSSOIU'ti, V|t|gn| e vini autoctoni e antichi da ogg| hanno un pa|adin0,
bile, che il Movimento Turismo Vino - Friuli Venezia Giulia, j| Comitato “Vinum Loci”, recentemente costituitosi a Gorizia,
presieduto da Elda Felluga, sta contribuendo da tempo a valgre vede come soci fondatori Gorizia Fiere (che da due anni
rizzare con una serie di iniziative rivolte al |argo pUbbliCO, Ch%rganizza 'omonima rassegna nazionale, Vinum Loci, dedica-
vanno dall'ideazione di itinerari enoturistici, alla realizzaziongg aj vini autoctoni), I'’Associazione Nazionale Citta del Vino,
di un ricco calendario di eventi. Tra le iniziative di maggiorsjow Food, il Movimento Turismo vino, il Dipartimento di Vi-
spicco il Torneo di Golf Cantine Aperte, il Concorso per gioticoltura dell’Universita degli Studi di Milano, la Facolta di
vani vignettisti e fumettisti Spirito di Vino (la cui giura e pre- Agraria dell'Universita degli Studi di Udine, Pro-Vites, Ersa-
sieduta da Giorgio Forattini), Cantine Aperte, ormai tradizioagenzia Regionale per lo Sviluppo Rurale del Friuli Venezia
nale e atteso appuntamento dell'ultima domenica di maggigiulia, con il sostegno della Banca FriulAdria - Gruppo Ban-
Con “VINO & TERRITORIO 2003", il Movimento Turismo  caintesa. Per informazioni: Gorizia Fiere tel. 0481-520430 fax
del Vino intende rivolgersi agli addetti al lavoro e a quanti, neh481-520279 e-maiinfo@goriziafiere.it

settore dell’enologia e del turismo, abbiano interesse verso il

Friuli Venezia Giulia, che arriveranno in regione da martedi
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IL CAVATAPPI \

Bicchieri da Vino
L'apprezzamento di un vino si esprime anche attraverso un corretto
uso dei bicchieri, un insostituibile elemento che, unito a tutti gli altri,
riesce a fare esprimere le qualita del vino
A B C D

Fig. 4: Bicchieri per Bianchi e Rosati

Il bicchiere & quel prezioso contenitore di vetro o cristallo
che consente di apprezzare e valutare tutti gli aspetti organo-
lettici di un vino, dal suo aspetto ai suoi aromi, oltre ad esalfipologie
tare nel giusto modo il suo sapore. Ogni vino ha caratteristi-
che diverse da qualunque altro e ognuno, per potere esprimereOgni vino ha caratteristiche organolettiche proprie e diver-
il meglio di sé, ha bisogno sia di condizioni di servizio adesS€ da ogni altro, per questa ragione, ogni vino dovrebbe essere
guate, come la temperatura, cosi come di adeguati bicchi€frvito in un bicchiere adeguato e capace di valorizzare le sue
aventi forme e caratteristiche specifiche per la valorizzaziorf@ratteristiche. | bicchieri da vino sono disponibili in diverse
di specifici aspetti. forme e caratteristiche, spesso cosi “estreme” che certi pro-
duttori tendono a produrre forme e tipologie specifiche, non
o solo per determinati vini, ma anche per determinati vini fatti
Caratteristiche con certe uve o provenienti da specifiche zone. Se si dovesse
seguire realmente tutto cid che viene proposto dai produttori
€di bicchieri e dal mercato, ogni appassionato di vino avrebbe
isogno di un apposito locale solamente per la conservazione
Bi bicchieri, una condizione che, probabilmente, solamente in
ochi si possono permettere.

Bicchieri per il servizio del vino esistono in diverse form
e materiali, con caratteristiche diverse e, spesso, con inutili
corazioni estetiche che rendono sicuramente piu gradevoli a
vista i bicchieri a scapito dell'apprezzamento del vino. Un
delle caratteristiche fondamentali di un buon bicchiere é che Si deve comunque riconoscere che la forma del bicchiere

dg\r’;ﬁ%njgcgfsgggztssgﬂggﬁzz‘g?:glg?él ?rsa?se?redr?tlewsngri;ma a valorizzare un vino e in genere ¢ il risultato di studi
P ’ P » S&Vi8erche specifiche, sia sulla percezione organolettica degl

de‘ff?éﬁpéfesgiccrgtt:;igg referibilmente di cristallo. t taromi e dei sapori, sia su caratteristiche e condizioni fisiche
o oreeh v ere preterib 1 enstatlo, Wtene consentono di favorire la loro percezione. Le figure 4, 5,
tavia € piu che accettabile anche il mezzo cristallo e il vetr

. P 0 Si ttraenti e affasci e[7 riportano alcune delle forme di bicchieri da vino piu co-
E(.)n(;r.o .sgper'mtre". dertqtljaln 0 St!am ? r"".ﬂ? '€ i ascn:an | linemente utilizzate per il servizio. Questo non significa che
icchiert di cristallo, data 1a foro tipica fragifita, unitamente ao%i appassionato di vino che si rispetti debba possedere tutte

:oro _altt_o ?OStot; s”pesso ;/engt?lno acqlgstalfu 0 regal_at| pt(_a:j_es_s sti tipi di bicchieri, la disponibilitd di quattro o cinque tipi
asciatia fare bella mostra netle case degli appassionati divi qr le diverse tipologie di vino e piu che sufficiente.

il pensiero che questi possano rompersi, soprattutto durante |

lavaggio, & una preoccupazione che hanno molte persone. Ingjechieri per Vini Bianchi e Rosati

pendentemente dal tipo di materiale con cui sono stati prodotti

i bicchieri, cristallo o vetro superiore, € importante che il suo Nella figura 4 sono riportate alcune tipologie di bicchieri

spessore sia piuttosto fine, possibilmente inferiore al millimeadatti per il servizio dei vini bianchi e rosati.

tro. Uno spessore maggiore, oltre ad essere fastidioso peril o _ o

tatto delle labbra, finirebbe anche per alterare la percezione di® Vini Bianchi Giovani e Freschi (Fig. [4.A) - La caratte-

alcune sensazioni tattili. ristica principale di questo bicchiere & la forma della sua
| bicchieri da vino dovrebbero avere sempre la forma dica- ~ @Pertura che tende ad allargarsi rispetto al corpo. Quan-

lice, una base sufficientemente larga per mantenerli stabilmen- d0 il vino viene introdotto nella bocca, questa particolare

te in piedi, un lungo gambo e una forma del corpo tale da esal- forma dirige il liquido principalmente nella punta della

tare le diverse tipologie di vino. L'importanza della presenzadi ~ lingua, piu sensibile alla dolcezza, e quindi ai lati della

queste caratteristiche & essenziale in quanto consentono di ap- INgua, piu sensibili allacidita. Questo bicchiere € inol-

prezzare e di alterare il meno possibile il vino. Il lungo gambo  {ré adatto per i vini giovani e freschi che hanno inoltre

evita, per esempio, che la mano si trovi in prossimita del corpo N certo residuo zuccherino che deve essere valorizzato.

del bicchiere con il rischio di alterare la temperatura del vino L@ forma del calice consente inoltre di concentrare i pro-

oltre a trovarsi pitl vicina al naso e alterare la percezione degli  fumi verso il naso e favorendo la percezione degli aromi

aromi. Per questa ragione il bicchiere va sempre mantenuto per delicati e fruttati dei vini giovani.

la base, al limite nella parte inferiore del gambo, mai per il cor- e Vini Bianchi Corposi e Maturi (Fig.|4.B) - Il corpo piu

po. Siricorda, infine, che un bicchiere va riempito al massimo  largo con apertura maggiore, consentiranno una migliore

fino ad un terzo del suo volume. percezione degli aromi complessi dei vini bianchi maturi.
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| vini bianchi maturi e strutturati saranno valorizzati in

bocca grazie all’'apertura diritta che dirigera il vino nelle
parti laterali e posteriori della lingua, per poi giungere,
infine, alla punta e valutare quindi, in modo complessivo,
la sua morbidezza.

e Vini Rosati Giovani e Freschi(Fig.[4.C) - In questo tipo
di bicchiere valgono le stesse considerazioni fatte per il
calice per vini bianchi giovani; I'apertura allargata con-
sente di dirigere il vino sulla punta della lingua, piu sen-
sibile alla dolcezza, in modo da rendere il vino piu equi-
librato. Altra caratteristica di questo bicchiere & il corpo
largo che consente un’adeguata ossigenazione del vino e
quindi un corretto sviluppo degli aromi.

sione, con corpo piuttosto ampio per consentire la giusta
ossigenazione di vini rossi lungamente affinati in bottiglia
e con tannini che hanno gia assunto un carattere piti mor-
bido. La forma ampia di questo bicchiere consente inol-
tre di evitare, quando possibile, la decantazione del vino
in quanto, data la sua ampiezza, consente un’adeguata os-
sigenazione del vino, sviluppando aromi complessi e ter-
ziari, che saranno ben concentrati nell’apertura piu stret-
ta. L'apertura € inoltre alta e diritta in modo da dirigere |l
vino inizialmente nella parte posteriore della bocca, esat-
tamente per la stessa ragione degli altri bicchieri per vini
rossi. Date le sue caratteristiche, questo bicchiere & da uti-
lizzarsi per vini prodotti con uve piuttosto vigorose come

il Sangiovese o il Cabernet Sauvignon.

Vini Rossi Corposi e Molto Maturi (Fig. [5.D) - Que-

sto bicchiere costituisce una variante del precedente e la
differenza & da ricercarsi nella sua apertura che tende ad
aprirsi. Questa caratteristica dirige il vino verso la punta
dellalingua, piu sensibile alla dolcezza, ed ¢ utile per tutti

i vini che con il tempo esaltano la loro componente acida,
come per esempio il Pinot Nero e il Nebbiolo.

e Vini Rosati Corposi e Maturi (Fig.[4.D) - Per questo ca-
lice valgono le stesse considerazioni fatte per i vini bian- ®
chi corposi e maturi. La forma piu larga del corpo fa-
vorisce un’adeguata ossigenazione del vino e lo sviluppo
degli aromi.

Bicchieri per Vini Rossi

Nella figural % sono riportate alcune tipologie di bicchieri
adatti per il servizio dei vini rossi. Bicchieri per Vini Dolci e Liquorosi

e Vini Rossi Giovani (Fig. [5.A) - Questo bicchiere € es-  Nella figural 6 sono riportate alcune tipologie di bicchieri

senzialmente uguale a quello utilizzato per i vini bianchidatti per il servizio dei vini dolci, passiti e liquorosi.

corposi e maturi, di fatto si puo utilizzare tranquillamente

lo stesso bicchiere. Questo tipo di vino, con tannini, quan- ®
do presenti, piuttosto aggressivi, deve stimolare principal-
mente le parti interne della bocca ed evitare, almeno nella
fase iniziale di introduzione nella cavita orale, il contatto
con le gengive che a causa dell’'astringenza darebbero luo-
go ad una sensazione tattile poco piacevole. Il corpo del
bicchiere dovra essere inoltre largo in modo da consentire
un'adeguata ossigenazione e sviluppo degli aromi.

e Vini Rossi Corposi o Maturi (Fig. [5.B) - Le conside-
razioni fatte per il bicchiere precedente sono valide an-
che per questo. Le differenze sono nell'altezza e nella
larghezza del bicchiere, in questo caso maggiore, e nel-
I'apertura piu stretta che favorira la concentrazione degli
aromi complessi, frutto della maturazione del vino sia in
bottiglia sia in botte, esaltandone la percezione al naso.

e Vini Rossi Corposi e Molto Maturi (Fig.[5.C) - La carat-
teristica di questi bicchieri data dalla loro grande dimen-

NYY

Fig. 5: Bicchieri per Rossi

Vini Dolci e Passiti (Fig. [6.A) - Si tratta di un calice di
piccole dimensioni con corpo ampio e apertura stretta in
modo da favorire sia lo sviluppo degli aromi sia la loro
concentrazione nel naso. La dimensione ridotta sugge-
risce il servizio di una quantitd minore, com’é in gene-
re abitudine per questi vini. L'apertura diritta consente
al vino di essere diretto nella parte posteriore della cavi-
ta orale in modo da non esaltare eccessivamente la sua
caratteristica dolce tanto da farlo apparire “stucchevole”.

Vini Liquorosi (Fig. [6.B) - A differenza del bicchiere
precedente, I'altezza del corpo & maggiore e I'apertura
pit accentuata, tuttavia la grandezza di questo bicchiere
piuttosto piccola. La maggiore altezza consente un mag-
giore sviluppo degli aromi complessi e intensi dei vini
liquorosi, come per esempio il Marsala, lo Sherry (Jerez),
il Porto e il Madeira. L'apertura accentuata lo rende par-
ticolarmente adatto per i vini liquorosi secchi in quanto il

A B

Fig. 6: Bicchieri per Dolci e Liquorosi



18

Numero 6, Marzo 2003 DWINIETaste

Bicchieri per Spumanti

adatti per il servizio dei vini spumanti.

puo essere trascurato. L'apertura del bicchiere, che tende
leggermente a stringersi, consentira al vino di essere di-
retto sulla punta della lingua e valorizzare la dolcezza del
vino.
Cura e Manutenzione
A B C D | bicchieri, una volta lavati e asciugati, vanno mantenuti
in posizione verticale al riparo da polvere e aromi intensi, &

essenziale che il bicchiere, al momento del suo uso, non deve
avere odori “estranei” ed essere pulito senza macchie, pelucchi
o polvere. A tale proposito, e in caso di necessita, sara oppor-
tuno pulirli con un canovaccio da cucina prima di disporli sul

Fig. 7: Bicchieri per Spumanti

o o . . tavolo.

liquido sara inizialmente diretto verso la punta della lin- | javaggio dei bicchieri pud essere anche fatto in lavasto-
gua, piu sensibile alla dolcezza, in modo da contribuirgigjie, a patto che non si usino detergenti e saponi dagli odori
maggiormente al suo equilibrio. molto forti e che siano ben risciacquati in modo da eliminare

residui di sapone che comprometterebbero la valutazione visi-
va e olfattiva del vino. Particolare attenzione va inoltre fatta
guando si lavano bicchieri di cristallo in lavastoviglie: assi-
Nella figura[ 7 sono riportate alcune tipologie di bicchierCUrars! che siano ben distanti I'un I'altro in modo da evitare
gualsiasi contatto che possa romperli. La cosa migliore, se si
desidera usare la lavastoviglie, sarebbe quella di non usare sa-

e Spumanti metodo “Charmat” (Fig. [7.A) - Questo bic- PON€, ma non tutte le circostanze, prevalentemente igieniche e

e Spumanti Metodo Classico Maturi e Millesimati (Fig.

chiere, dettanezza-fliteha il corpo stretto e lungo in mo- Nei locali pubblici, lo consentono.

do da favorire lo sviluppo deberlagenei vini spuman- Il modo migliore di lavare i bicchieri rimane comunque

ti. La sua lunghezza minore rispetto afléte lo rende il lavaggio a mano, con acqua calda e risciacquati con acqua
adatto per i vini spumanti secchi prodotti con il metoddredda, prontamente asciugati con un canovaccio che non lasci
Charmato Martinotti, in genere caratterizzati da per-  Pelucchi.

lage meno raffinato e con bollicine pit grandi. Il diame-

tro molto stretto favorisce uno sviluppo lento e continuo

dell'anidride carbonica consentendo, inoltre, una buor‘I
concentrazione dei profumi delicati verso il naso.

%ION SoLo VINO

e Spumanti Metodo Classico(Fig.|7.B) - Questo bicchie-

re, dettoflite, ha un corpo stretto e lungo in modo da La Pasta

favorire e apprezzare lo sviluppo del raffingerlageti-

pico degli spumanti prodotti con il metodo classico. [[L'alimento per eccellenza delle popolazioni mediterranee consente la
suo diametro stretto favorisce inoltre la percezione deglfreazione di appetitose preparazioni gastronomiche ed e essenziale
aromi delicati e freschi, pertanto questo tipo di bicchiere per una corretta e bilanciata alimentazione

e adatto per gli spumanti metodo classico giovani e non

millesimati.

[7.C) - Sitratta di un#lGtecon la pancia piu larga e apertu- Storia
(rja lstr_etta, Ca,fag,e,l”sF'C*f Ch,? consgnt?no Io§S|gen?2|one Molti secoli prima di Cristo, quando 'uomo abbandond la
€l vino € quindi 1 glusto sviluppo degil aromi COMPIES-y 34 omade, inizio a seminare e raccogliere. Qui la storia del-

si e terziari degli spumanti metodo classico m|IIe5|mat||,uomo sposa quella del grano, cosi di generazione in genera-

ﬁ matur, senzcta cdomplromettere per questo lo SV'IUppoz(?one 'uomo ha imparato a lavorare sempre meglio la terra,
apprezzamento dederlage ad utilizzare il grano, macinandolo, impastandolo con acqua,

e Spumanti Aromatici Dolci (Fig. [7.D) - Questo bicchie- cuocendolo sul fuoco. Etruschi e Greci gia consumavano i pri-

re, detto semplicement®ppa e particolarmente indicato mi tipi di pasta. “Leganon” era la parola greca che stava ad
per gli spumanti aromatici e dolci, come per esempio I'Aindicare una sfoglia di pasta tagliata a strisce, da cui deriva il
sti spumante. Data la notevole carica aromatica di quesdtino “Laganum”, citato negli scritti di Cicerone e Orazio gia
vini, & pit opportuno servirli in calici con aperture molto100 anni prima di Cristo. Piano piano la novita comincio a
larghe, piuttosto che nelléiite in modo da mitigare la conquistare I'impero. Per poter avere riferimenti piu precisi,
prorompente aromaticita primaria dell'uva e lasciare spassia delle date, bisogna attendere il 1154, quando il geografo
zio anche ad altri aromi. Questi spumanti, generalmentgabo “Al-Idrin”, in una sua sorta di guida turistica menziona
prodotti con metod€harmat non possiedono particolari “un cibo di farina a forma di fili” chiamato ‘Triyah’ (dall’arabo
qualita di raffinatezza negderlage quindi & un fattore che Itrija) che da Palermo si esportava in botti in tutta la penisola.
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Tra gli scritti del Notaio genovese Ugolino Scarpa che ddntorno alla seconda meta del 1800 cominciarono ad entrare in
scrivono I'inventario di un marinaio defunto troviamo scritto,scena torchi idraulici, macchine a vapore, ad energia idraulica,
tra I'altro, “bariscela plena de macaronis”, siamo nel 1279. Lma solo nel 1930 si vide la prima macchina che poteva coprire
data €& importante perché si sa che Marco Polo tornd dal stugte le fasi del processo produttivo. Con il passare degli anni
viaggio in Cina nel 1295, questo rende non credibile la leggeil-processo di produzione & notevolmente cambiato ma il pro-
da che lo vuole “colui che ha introdotto la pasta in occidentetotto & rimasto pressoché invariato. In Italia la pasta fresca si
Inoltre la faccenda & poco credibile anche considerando chentinua a fare prevalentemente con il grano tenero, mentre la
la pasta conosciuta in Cina non aveva niente in comune cpasta secca viene fatta esclusivamente con farina di grano du-
quella diffusa in Italia, fatta con grano duro. ro. La differenza tra farina di grano tenero e semola di grano

Si pensa che la pasta, sotto forma di maccheroni, sia origluro € fondamentale, perché solo la semola di grano duro con-
naria della Sicilia dove “veniva preparato un cibo a forma di fitiene quel glutine che permette alla pasta secca di mantenere la
li". Il fatto che nella lingua araba esistesse un termine per indeottura e di restare “al dente”.
care questo cibo, fa pensare che sia stata un’invenzione arabala letteratura menziona spesso la pasta, fra tutte: “... ed
Purtroppo nessun documento ci puo essere d’aiuto, tant’e veavi una montagna tutta di formaggio parmigiano grattato, so-
che la parola “maccheroni” non ha un’etimologia precisa. Finpra la quale stavano genti che niuna altra cosa facevano che
al 700 esiste una gran confusione, diversi tipi di pasta vengoffere maccheroni e cuocergli in brodo di capponi, e poi gli git-
classificati come maccheroni, finché i napoletani, grandissirtavan quinci giu. . .” tratto dal Decamerone di Boccaccio, inol-
consumatori, si appropriarono del termine e lo utilizzano pdre, “Buone creanze a parte, pero, I'aspetto di quei monumen-
identificare paste lunghe trafilate. Le prime fotografie dell’80@ali pasticci era ben degno di evocare fremiti di ammirazione.
testimoniano i maccaronari ai crocicchi delle strade concentraforo brunito dell’involucro, la fragranza di zucchero e cannel-
su enormi pentoloni mentre cuociono e vendono pasta conditache ne emanava, non erano che il preludio della sensazio-
con formaggio e pepe. ne di delizia che si sprigionava dall'interno, quando il coltello

Da questo momento in poi i maccheroni intesi come pastgjuarciava la crosta: ne erompeva dapprima un fumo carico di
lunga, tonda e piena, cominceranno ad essere chiamati speemi e si scorgevano poi i fegatini di pollo, le ovette dure, le
ghetti e ad identificare non piu soltanto i napoletani, ma tutto dfilettature di prosciutto, di pollo e tartufi nella massa untuosa,
popolo italiano. Bisogna riconoscere che nella sua formulazigaldissima, dei maccheroni corti, cui I'estratto di carne con-
ne piu semplice la pasta é cibo antichissimo, che ebbe origiigriva un prezioso color camoscio” tratto da Il Gattopardo di
del tutto indipendenti. Non sembra corretto parlare di inverGiuseppe Tomasi di Lampedusa. Un’opera rilevante € senz’al-
zione ma piuttosto di un normale sfruttamento di una materteo “Li maccheroni di Napoli” di Antonio Viviani. 1l poema
prima. Gli “inventori” della tecnica di essiccazione la pasta furisale al 1824, in esso, tra I'altro, sono narrate, in linguaggio
rono gli arabi del deserto, in quanto non avendo a disposiziopeetico, le varie fasi della lavorazione della pasta e rende abba-
abbastanza acqua per confezionare la pasta tutti i giorni, investanza bene l'idea della reale situazione napoletana dell’'epoca.
tarono il modo di confezionarla in cilindretti e di essiccarlaf importante sottolineare che in quest'opera troviamo per la
cosi da prolungarne il periodo di conservazione. prima volta la parola “spaghetti”.

Uno dei piu antichi libri di cucina & senz’altro quello scritto  Con i primi del Novecento la letteratura assiste ad un
da “Ibn "al Mibrad”, siamo nel IX secolo, qui compare unadecadimento dei maccheroni, sia come argomento letterario,
piatto comunissimo tra le tribu berbere, ancora oggi in uso isia come termine, comunemente sostituito dai vocaboli come
Siria e Libano, si tratta della Rista, una sorta di pasta condpastasciutta o spaghetti.
ta con lenticchie. Nel 1474 Bartolomeo Sacchi, storiografo e Dal '500 la pasta valica il confine italiano per diffondersi
prefetto della Biblioteca Vaticana scrisse un ricettario dove sill’estero. Per primo in Francia, grazie a Caterina de’ Medici
accenna alla tecnica di essiccazione per meglio conservaresthil Platina che contribuirono a diffondere la tradizione culi-
pasta. naria italiana. Non & chiaro come sia arrivata in Inghilterra, ma

Mentre nelle regioni dal clima secco e ventilato la pasta vesi trovano tracce in un dizionario tecnico dell’epoca. Tuttavia
niva fatta essiccare all’aria, nelle regioni del nord Italia furonmel 700 era gia cosi ampiamente diffusa da dare il titolo ad
“costretti” ad inventare la “giostra”, uno strumento di legnouna commedia “The macaroni”, appunto.
situato in un locale riscaldato e fatto girare con l'ausilio di for- Nel 700 la pasta compare anche in America, si dice che
za idraulica o0 animale proprio per essiccare la pasta. Nel '500 statista Jefferson, dopo un viaggio in Italia, volle acquistare
i maestri di paste alimentari cominciarono a riunirsi in sodalizi macchinari necessari alla produzione della pasta per poter-
nelle citta dove tale attivita era meno prosperosa e i pastai pote-far conoscere nel suo pese. Molto piu probabilmente pero
vano allearsi con i fornai; queste corporazioni divennero tanfarono gli emigranti che caricarono le stive delle navi di spa-
potenti da far prevedere, a chiunque vendeva pasta senza esghgdti e maccheroni. La diffusione fu assai rapida tant'é che
un fornaio, forti multe e pene caporali. Un’altra informazionél protagonista della ballata del '700 Yankee Doodle, figura
storica, per capire la diffusione e I'importanza di tale alimentazon un maccherone sul cappello. Oggi non si contano piu le
la troviamo in una bolla papale dove Urbano VIl impone undSpaghetti House” Americane e le ricette a base di pasta.
distanza minima di 24 metri tra un negozio di pasta e l'altro.

Erail 1641. '

Fino al 1700 la pasta veniva prodotta senza I'ausilio di mac,Che Cos’e
chinari, i piedi erano lo strumento per impastare I'acqua e la
semola, finché Ferdinando I, re delle due Sicilie, incarico Iﬂ
scienziato Cesare Spadaccini di ideare un processo meccangz

Le specie di grano utilizzate per produrre la pasta sono due:
rano duro(Triticum durum)ed il grano tener@Triticum vul-
e). Il primo viene macinato per produrre la semola da cui si
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produce la pasta. |l secondo viene macinato e la farina cosi eazione veniva svolto da operai esperti, i quali esponevano o
tenuta viene utilizzata per produrre la pasta casalinga all’'uovitiravano, a seconda della clemenza del tempo, gli spaghetti
cosi come altre preparazioni gastronomiche. Alla vista i due t&ppena estrusi, appesi in lunghi bastoni. Naturalmente i pasti-
pi di grano non presentano grandi differenze, il chicco di granfici siti in regioni climatiche favorevoli erano avvantaggiati ri-
duro € leggermente pit oblungo e di aspetto quasi traslucidgpetto agli altri. Per poter attraversare il confine tra il processo
mentre il chicco di grano tenero € opaco e tondeggiante. Il grartigianale e quello industriale bisogna attendere I'invenzione
no duro cresce nei terreni assolati del Sud Italia, quello tenedel processo di essiccazione artificiale. Solo a questo punto la
gradisce il clima pitu umido e tranquillo della Pianura Padan@asta poteva essere prodotta in tutte le regioni d’ltalia.
Questo spiega quindi I'origine della differenza dei consumi tra Gramole, torchi, bastoni, sono ormai comparsi dai moderni
pasta secca al Sud e pasta all’'uovo al Nord. pastifici. Un moderno pastificio si presenta asettico, con enor-
Fino al '700 i mulini rimasero pressoché identici, venivami macchinari e poche persone che si aggirano controllando
usata una macina composta da due pietre a forma piatta, uhgrocesso di produzione orami affidato a moderni robot che
inferiore fissata sul terreno ed una superiore mobile fatta giraggrendono in carico il chicco di grano ed attraverso un processo
forata al centro. Siversavano le granaglie sul foro centrale deli produzione programmati, otteniamo spaghetti e maccheroni
pietra superiore, veniva fatta girare e sui bordi laterali si vedey@aonti per essere consumati. | moderni processi di produzione
uscire la farina. ricalcano a malapena quelli vecchi. La semola proveniente dal
La macchina piu importante del pastificio era la gramolanulino viene “idratata” con acqua purissima, quindi il proces-
Era costituita da una vasca rotonda di legno ed un mola vese di gramolazione avviene in un ambiente sotto vuoto, questo
ticale fatta ruotare, all'interno veniva inserita la semola unitper evitare la formazione di bolle d’aria nell'impasto, per otte-
all'acqua tiepida poi di iniziava ad impastare, inizialmente aere una pasta pit morbida e brillante. In questo modo I'amido
mano poi entrava in azione la preziosa macchina. Questo &-e proteine si legano all'acqua ed inizia a formarsi il glutine,
po di macchina aveva un difetto: schiacciava, ovvero stritolama rete proteica che lega i granuli d’amido idratati. L'impasto
va, i chicchi di semola cosi tanto da rendere I'impasto troppassume cosi il suo aspetto caratteristico.
elastico e poco resistente. A Napoli si usava un’altra tecnica: Da qui 'impasto viene spinto contro i dischi (le trafile) da
la semola posta insieme ad acqua bollente veniva inizialmedeve escono finalmente gli spaghetti, i quali vengono raccolti
te impastata con i piedi, poi si proseguiva con la gramolazida canne (gli ex bastoni) pronti per essere trasferiti nelle celle
ne. La successiva fase consisteva nel mettere I'impasto in dessiccazione. Quiresteranno per circa otto ore, fino a ridurre
contenitore dove attraverso un bastone lungo, la cui estremitdasso di umidita al 12,5%. Il processo di essiccazione, varia
veniva posta sull'impasto e sull'altra si sedevano 2 o 3 uoma seconda del tipo di pasta che deve essere prodotta, € mol-
ni, che al tempo ritmato di un canto si sedevano e si alzavarto,importante perché dona alla pasta un’elevata conservabilita,
alzando ed abbassando il bastone che dall'altra parte prenmltre ne stabilizza la qualita delle materie prime esaltandone
va e rilasciava I'impasto. Questo bizzarro metodo consentivavalori organolettici, nonché permette di ottimizzare quei va-
di saldare i granelli di semola senza recare loro danno, dantbwi per la tenuta in cottura. Praticamente consiste nel ventilare
allimpasto quella granulosita e morbidezza che ne faceva Um pasta con aria calda, seguita da un procedimento di raffrad-
prodotto di qualita senz’altro superiore. Limpasto ottenutodamento che riporta la pasta a temperatura ambiente. A questo
nell'uno o nell’altro modo, veniva prelevato in piccole parti edounto non rimane altro che confezionarla.
introdotto nel torchio dove veniva spinto a forza contro la “tra- Con la crescente diffusione della pasta ogni regione ha svi-
fila”, un disco in bronzo forato in vario modo, a seconda dduppato proprie ricette, con condimenti che spaziano tra il sem-
formato di pasta desiderato, attraverso cui I'impasto é forzafdice e leggero a quello piu elaborato e ricco. La pasta fon-
ad uscire e dal quale prende forma. damentalmente neutra si addice bene ad essere sposata con i
L'aumento di consumo stimolo fertili menti brillanti a tro- condimenti di ogni genere, dal dolce al salato, tuttavia ci sono
vare nuove soluzioni per coadiuvare 'uomo nel processo delle regole da rispettare: le paste lunghe, sottili e tonde me-
produzione. Cosi nell’'800 circa vennero introdotte le priglio si addicono a condimenti decisi, a base di olio; le paste
me impastatrici meccaniche, che sostituirono il calpestio degiorte o all’'uovo stanno bene con salse ben legate per esempio
operai. | vecchi torchi fatti girare a mano vennero presto s@on besciamella o panna.
stituiti da quelli azionati a forza idraulica. Tuttavia rimaneva Cuocere in modo corretto la pasta non é difficile, basta ri-
un problema: il torchio, una volta svuotato, quindi giunto &pettare alcune semplici regole. Scegliere la pentola giusta
fine corsa doveva essere riportato indietro e ricaricato. Il prahe deve essere grande abbastanza. L'altezza dovrebbe esse-
blema rimase irrisolto fino al 1917, quando un certo Sandrae maggiore della larghezza e grande abbastanza da contenere
gné, ispirandosi alla tecnica usata per produrre i mattoni cta giusta quantita d’acqua, minimo un litro d’acqua per ogni
strui un macchina che, anziche utilizzare un pistone per pre30 grammi di pasta, tuttavia € senz’altro meglio aumentare
sare la pasta contro la trafila faceva uso di un vite senza f& quantita d’acqua perché la pasta possa aprirsi € non resta-
ne che, lavorando all'interno dell'impasto poteva prelevarlo .2 ammassata, inoltre quando cuoce necessita di una quantita
pressarlo senza interruzioni. Ma fu la pressa continua la vecastante di calore, ed & piu facile da ottenere con un’adeguata
rivoluzione nella tecnica di lavorazione della pasta, che conguantita d’acqua. Per quanto riguarda il sale, la dose standard
parve solo nel 1930, che consentiva di impastare, gramolar@eali 10 grammi per 1 litro d’acqua, da aggiungere solamente
pressare la pasta contro la trafila senza interrompere il ciclogiiando I'acqua inizia a bollire. Prima di versare la pasta at-
lavorazione. tendere che il sale sia disciolto completamente e che 'acqua
Anche dopo tutte queste rivoluzioni e migliorie il proces+iprenda a bollire. Per quanto riguarda i tempi di cottura, oltre
so rimaneva sempre a livello artigianale. Il processo di essiche dai gusti personali, dipendono dal formato e dallo spesso-
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re della pasta. La pasta deve essere immersa tutta in un voltalLa pasta e I'alimento ideale prima di sostenere un impegno
ed al centro dell pentola, e mescolata di tanto in tanto con disico poiché essendo ricca di carboidrati fornisce I'energia ne-
mestolo di legno o con un forchettone. Quando la pasta e @ssaria per le funzioni dell'intero organismo, ed € un alimento
giusto punto di cottura, prima di scolarla versare nella pentofacilmente digeribile.
un bicchiere di acqua fredda in modo da fermarne la cottura.
Servire la pasta al dente perché e piu digeribile, ed & preferibile
condirla quando e ancora molto calda. i

Da sconsigliare vivamente 'abitudine di cuocere la pasta in WI ne Parade
due tempi: una prima “scottatura” per poi riprendere la cot-
tura al momento di servirla perché perderebbe in elasticitaje 15 migliori vini secondo i lettori di DiWineTa-

brillantezza. ste. Per esprimere le vostre preferenze comunicate
Come valutare la pasta? | fattori qualitativi sono: l'igieng vostri tre migliori vini al nostro indirizzo di posta

nella conservazione, il tipo di provenienza della semola, evegtettronica  WineParade@DiWineTaste.com op-
tuali additivi, le caratteristiche della semola e la |aVOfaZiOI’]Q)ure Comp”are il modulo d|5pon|b||e sul nostro sito

Una semola di buona qualita deve avere particelle di dimensignw. DiWineTaste.com
ni uniformi e non eccessivamente fini, poiché durante la lavo-
razione, con l'aggiunta di acqua, un’eccessiva finezza COMPro=—5557 T Vino, Produtiore
metterebbe_ la struttura proteica e di conseguenza la consisterjzag Semillon Sauvignon 2001, Cape Mentelle
e latenuta in cottura. 2 Masseto 1998, Tenuta del’Ornellaia
Una fase di lavorazione apparentemente legata solo ad Uin 3 Chardonnay 2000, Planeta
aspetto puramente estetico é la trafilatura e che in realta rap- 4 Chateau Lynch-Bages Pauillac 2000
presenta un processo importantissimo. Oggi alcuni produttofi 5 Capo di Stato 1998, Conte Loredan Gasparin
tendono a sostituire le classiche trafile in bronzo con quelle 6 Teroldego Rotaliano Granato 1998, Foradori
pill moderne in acciaio o teflon. Il risultato finale & che una pat 7 Muffato della Sala 1999, Castello della Sala
sta trafilata in bronzo mantiene una ruvidita adatta a trattenere 8 Chéteau Pontet-Canet Pauillac 2000 _
il condimento, caratteristica assente nelle trafile in acciaio ¢ 2 Rioja Reserva "Pagos Viejos™ 1997, Bodega Artadi
teflon, che tendono a dare risalto alla brillantezza del prodottg. j C?SeCheros Alavare.s - .
s - - . . . 10 o | Chéteau Laroque Saint-Emilion Grand Cru Classe
| tempi e i modi di essiccazione variano dalle sei alle ven- 1998
totto ore, dai 40 agli 80 gradi. Attualmente si tende ad alza- 1,

ooogooogsy og

. ; : . o . O | Zinfandel Barrel Select Mendocino County 1999 -
re la temperatura di essiccazione in quanto si € notato che|il Fetzer Vineyards
prodotto migliora sotto il profilo strutturale e ne guadagna in 12 O | Sauvignon Blanc 2000, Cakebread
consistenza durante la cottura. 13 O | Trentino Bianco Villa Margon 2000, Fratelli Lunell
Prima di procedere all'acquisto bisogna tener presente chel4 O | Shiraz 2000, Plantaganet
una buona pasta secca deve essere conservata in una confegit® 0 | Brunello di Montalcino Riserva 1995, Fattoria di

ne integra, deve avere un colore giallo paglierino, non devag- Barbi
no essere presenti macchie né bianche né nere, I'aspetto d§-egenda in salita O in discesa - stabile O nuova entrata
ve essere omogeneo, hon ci devono essere bolle d'aria, deve

avere un sapore e un odore gradevole, devono essere assenti

muffe, larve o parassiti, devono essere assenti corpi estranei, Annun Ci

la confezione di pasta va conservata in un ambiente fresco ed

asciutto.

Una. certg collosita puo e.ssere'|nd|ce di un tecnologia W\ questa rubrica saranno pubblicati i vostri annunci. Inviate
produzione imperfetta o di farina miscelata composta da 9rafQostro annuncio, con una lunghezza massima di 255 carat-
duro e grano tenero. teri, allindirizzo Classified @DiWineTaste.com op-

pure compilare I'apposito modulo disponibile nel nostro sito
Alcune Informazioni Nutrizionali www.DiWineTaste.com | Gli annunci saranno pubblicati
gratuitamente per tre numeri consecutivi. Indicare I'edizione

Cento grammi di pasta forniscono un apporto energetido cui si vuole pubblicare I'annuncio (edizione italiana o edi-
pari a circa 360 kcal e contengono circa il 73% di carboidragione internazionale). L'annuncio deve essere scritto in lingua
complessi (amidi), circa il 12% di proteine, circa il 12% di acdtaliana per I'edizione italiana o in inglese per I'edizione in-
gua, 2-3% di fibre, un contenuto in grassi trascurabile, nonchérnazionale. DiWineTaste non sara in nessun caso responsa-
vitamine B1, B2 e PP oltre a sali minerali. La pasta non contidsile per le eventuali inesattezze o per la non veridicita degli
ne grassi e questa caratteristica fa di questo alimento una foatenunci.
di energia pulita per il nostro organismo. Altri elementi assenti
sono le vitamine A, C e D, e questo lo avevano notato anche
i nostri antenati che avevano rimediato associando alla pasta i
legumi, come i fagioli e i ceci, pesce ed erbe aromatiche ric-
che di vitamina C. E consigliata anche a chi deve perdere peso . . I . - - :

. Vorrei avere segnalazione di siti presso i quali € possibile acquistare

poiché induce sazieta ed & una buona regolatrice delle funzighi. i SR
intestinali Vvini portoghesilpericle.peppone@virgilio.it

o oo
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