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|nV8CChiare o) Non |nveCChiare tante aItr(_a bqttiglie .in. qualche_ mobile della casa, il piu delle

volte lasciate in posizione verticale, queste bottiglie non hanno
I Vini? certamente molte possibilita di resistere a lungo. La conser-
vazione di una bottiglia di vino presuppone la disponibilita di
condizioni di temperatura, luce e umidita adatte, talvolta nem-
Fra le tante lettere che riceviamo, sono molti i lettori cheneno le migliori condizioni assicurano longevita al vino, alme-
ci chiedono consigli e opinioni relativamente alla longevita deno non a tutti. Ovviamente la mancanza di questi presupposti
vini in loro possesso. A quanto pare, i nostri lettori, oltre aghon fanno altro che diminuire drasticamente le speranze per un
essere sinceri appassionati della bevanda di Bacco e semprébatn affinamento del vino in bottiglia.
tenti al buon bere, conservano in casa diverse bottiglie di vini. L'affinamento del vino in bottiglia - spesso definito con il
Molti di loro hanno acquistato queste bottiglie sia per I'eccetermine genericenvecchiamentenon e determinato solamen-
zionalita dell'annata sia per la buona occasione offerta dalta dalle condizioni di conservazione. Incidono fortemente an-
circostanza. Altri invece hanno ricevuto in regalo bottiglie preehe I'annata, il tipo di uva, la zona di produzione e, non meno
ziose e pregiate e non mancano nemmeno i casi in cui si trattiportante, il modo in cui quel vino & stato prodotto. | vini
di vini ricevuti in eredita o tramandati da parenti, 0 semplicebianchi, a parte qualche rara eccezione, perdono dopo due an-
mente “patrimoni” familiari. Molti di loro si interrogano sulle ni dalla vendemmia le loro migliori qualita e lo stesso vale per
condizioni della bottiglia che hanno sempre visto nella mensofosati. Anche la conservabilita degli spumanti & piuttosto ri-
la della cucina sin da quando erano piccoli e che spesso satmtta: dopo lasboccaturainizia il loro inesorabile declino e
tentati di aprire, attratti dalla curiosita e dalla speranza chedopo due o tre anni le loro qualita di freschezza sono seria-
vino sia ancora buono. mente compromesse in favore di una complessita non sempre
Sembra inoltre che molti di questi vini siano stati acquistatipprezzata da tutti. Esiste una generale convinzione che i vini
in occasione di eventi speciali, come per esempio la nascitardissi siano comungque e sempre adatti a lunghi tempi di ma-
un figlio o per celebrare un matrimonio, confidando sempre dirazione in bottiglia: in realta per la maggioranza dei vini in
aprire la bottiglia molti anni piu tardi per festeggiare I'anni-commercio € preferibile il consumo entro due o tre anni dalla
versario. E comunque comprensibile che a quelle bottiglie sendemmia. Grazie all'alta percentuale di zucchero o di alcol,
riconoscano anche elevati valori affettivi e che ricordano apvini dolci e fortificati sono quelli che resistono meglio alle in-
punto una determinata circostanza, un determinato evento, sidie della cattiva conservazione, tuttavia in mancanza di buoni
momento felice della vita. Per questo motivo spesso si rimangaesupposti € comunque bene non esagerare.
I'apertura della bottiglia “speciale” proprio per il ricordo che In altre parole, il celebre proverbio Italiano che recita “il
guesta rappresenta, tuttavia & anche forte il timore che quel vino piu invecchia e piu € buono” non & sempre vero e comun-
no, con il passare degli anni, perda le sue migliori qualita e
pertanto non sia pit bevibile. Il timore che quella bottiglia,
dopo anni trascorsi all'interno di una casa, forse conservata_in
modo non proprio ottimale, fa ritenere che siano oramai paSemmario
sati troppi anni e che probabilmente non vale nemmeno piu lajrvecchiare o Non Invecchiare T Virii?
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gue non ¢ valido per ogni vino. | vini adatti a lunghi tempi dierrore offrire vini bianchi in queste occasioni?
a_ff_mamento in bottiglia deyono essere prodotti con questo spe- Keith Carey — Mendocino, California (USA)
cifico scopo, a patto che siano comunqgue conservati in luoghi . ] ) ) )
capaci di offrire condizioni ottimali. Quando si decide di con]Nonostante esistano diverse teorie sull'abbinamento del cibo
servare una bottiglia in casa, cioé in un luogo che raramerft" il vino, spesso basate su principi di natura chimica e sen-
puo offrire condizioni ideali, & bene ricordarsi che tempi supesoriale, € bene ricordare che queste teorie non possono essere
riori ai tre anni rappresentano sempre un rischio. Ovviameng@Stituite in nessun caso al gusto personale. L'abbinamento
non stiamo cercando di scoraggiare i nostri lettori sconsigliagnegastronomico - il cui scopo e quello di confrontarsi con i
doli alla conservazione casalinga di qualungue vino. In real®eNsi delle persone e di gratificarli - non deve comunque esse-
stiamo solamente cercando di ricordare che la conservazidievisto come una regola indiscutibile. Si deve inoltre ricordare
del vino é regolata da condizioni specifiche e che non semp?Ee spesso I'abbinamento & determinato da principi tradiziona-
sono possibili da attuare nelle proprie abitazioni. li e culturali che, all’'apparenza, non hanno nulla di scientifico.
Ad eccezione di comprensibili motivi di natura sentimenBasti pensare al celebre motto “il pesce va con il vino bianco”
tale e affettiva per quelle bottiglie che si conservano in casB€r comprendere che alla fine i luoghi comuni, anche dettati
spesso si tende a rimandare I'apertura proprio per il timore cKe&lle tradizioni, siano considerati alla stregua di indiscutibili
non sia ancora arrivata un'occasione sufficientemente impdgdole. Allo stesso modo, si ritiene che la camne debba essere
tante. Si continuera quindi a rimandare I'apertura di que||gbbl|gator|amente abbinata al vino rosso. In realta nessuna di
bottiglia convinti che il tempo rendera comunque il vino mi-gueste dugegolee assoluta, poiché e palese che il pesce puo
gliore. Il pit delle volte, quando finalmente si decide di aprir@sser? abbinato ott!mamentg con i vini rossi, cosi come la car-
quella bottiglia, la delusione & il sentimento pill frequente. LAE PUO essere abbinata al vino bianco. Anche in questo caso
magia di un momento speciale atteso per anni & spazzato {ligroblema riguarda luoghi comurti i vini rossi sono sem--
da un vino che semplicemente non & piti in buone condizi®f€ € comunque considerati robusti - quindi adatti ad un cibo
ni a causa sia di una cattiva conservazione, sia perché non E?RUSt0 come la carne - e i vini bianchi delicati. Questo pud
adatto allinvecchiamento. A meno che non si possiede uf$Sere vero solo in termini generali poiché esistono vini rossi
cantina adatta all’affinamento dei vini - o al loro invecchiainolto delicati e vini bianchi piuttosto robusti. Non riteniamo
mento, se preferite chiamarlo cosi - il consiglio che vi diam@uindi che sia un errore offrire vini bianchi con il barbecue: se
& quello di riflettere prima di decidere di conservare un vind! Vino € ben scelto in funzione del modo in cui viene preparata
Se non si possiede una cantina, il migliore consiglio che pol c@me, anche i vini bianchi rappresentano una buona scelta.
siamo darvi & quello di aprire la bottiglia quando & nella syAllo stesso modo non tutti i vini rossi sono adatti al barbecue,
migliore condizione di apprezzabilita e prima che si trasfornf?iché, nel caso in cui siano troppo robusti, potrebbero copri-

in una delusione. Insomma, come insegnavano i Ldtarpe '€ le qualita organolettiche del cibo, oppure risultare inefficaci
diem”! nel caso in cui non siano sufficientemente corposi. Lo stesso si

puo dire per qualunque tipo di vino e per qualunque altro cibo.

La Posta dei Lettori S EE

In questa rubrica vengono pubblicate le lettere dei leSpesso nella vostra rivista parlate delle differenze fra gli spu-
tori. Se avete commenti o domande da fare, esprim&anti metodo classico e Charmat, e da quello che leggo, mi
re le vostre opinioni, inviate le vostre lettere all'indiriz-sembra che secondo la vostra opinione gli spumanti metodo
zo Mail@DiWineTaste.com  oppure utilizzare I'apposito classico siano migliori. Ho bevuto alcuni spumanti Charmat
modulo disponibile nel nostro sito. e li ho trovati ottimi, talvolta anche migliori di tanti spumanti

metodo classico. Come lo spiegate?

Mi piacciono i vini bianchi e spesso invito i miei amici per un Delaney Figgins — New York (USA)
barbecue. Ogni volta che offro dei vini bianchi tutti mi diconoLa qualita di un vino & determinata da una serie di fattori e la
che con il barbecue sarebbero piu adatti i vini rossi. E unecnica di produzione & uno di questi. Lo stesso & vero anche
per gli spumanti. L'adozione di una tecnica specifica - me-
todo classico o metodo Charmat - non garantisce da sola un
risultato di alta qualita nel caso in cui altri fattori siano stati

DIWHNETaSte trascurati. La.zona, l'uva, il clima, I’andame!’]to meteorolggico
Periodico indipendente di cultura e informazione enologica de”,annata’ lintervento dell'uvomo e la tecnica di prOdUZIOne’
Pubblicazione a cura di sono tutti elementi che contribuiscono alla qualita di un vino.
Antonello Biancalana Non tutte le uve sono adatte per la produzione di spumante e,
WEB:\www.DiWineTaste.com REe—dl\;alaztiil(:Jr:Eeditorial@DiWineTaste.com in modo partiCOIa.re' no_n ttte le uve sqno adatte alla tecnica
del metodo classico. Ci sono uve che riescono a produrre ot-
Ha collaborato a questo fumero: timi spumanti metodo Charmat e mediocri spumanti metodo

_ ) o classico e viceversa, pertanto I'adozione del metodo classico
Copyright(© 2004 by Antonello Biancalana, DiWineTaste s e . T
. non significa necessariamente produrre uno spumante miglio-
utti i diritti riservati in accordo alle convenzioni internazionali sul copyright. Nessuna parte di questa pubblicazione puo N

essere riprodotta o utilizzata in qualsiasi forma e in nessun modo, elettronico o meccanico, senza il consenso scritto @ | £ Comunque innegab”e che i risultati ottenuti con il metodo
DiwineTaste. Eventuali richieste devono essere invididitorial @DiWineTaste.com A . A ) | o
classico siano superiori, per esempio, nella qualita del perlage
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e nella complessita degli aromi. Per contro, gli spumanti pro- P
dotti con il metodo Charmat conservano una freschezza aroma- <

tica superiore. L'impiego di determinate tecniche - cosi come
di determinate uve - non garantisce un vino di qualita eleva-

ta: contribuisce ad ottenere questo risultato e rappresenta uno (Y
dei tanti fattori la cui efficacia & determinata dal suo uso. Ecco e 0
perché esistono spumanti metodo classico eccellenti e spuman- W) (conressaenrerina]

ti metodo classico mediocri. Le stesse considerazioni valgono

N
anche per gli spumanti metodo Charmat e per qualunque altro
tipo di vino. ®

{
MOSCATO DI NOTO
a ELORO
’ ABC VINO

Fig. 1: La Sicilia

Lisola pit grande dell'ltalia & un affascinante territorio ricco di
storia, arte e cultura, ma anche una regione con profonde e antic

tradizioni enologiche, terra di grandi e celebri vini iulio Cesare. Fra gli altri vini celebri di quel periodo si ri-

cordano anch&otulanum Tauromenitanune Haluntium In
epoche successive, il Cristianesimo - in Sicilia come in altre
Terra di sole e di mare, cosi come di antichissime tradiziomarti d’'Europa - svolse attraverso gli insediamenti monastici
e culture, la Sicilia - la piu grande delle isole Italiane - &€ unan ruolo fondamentale per lo sviluppo moderno dell’enologia.
regione fra le piu ricche di storia e di arte, un luogo in cui si soBurante questo periodo - fra il 585 e I'872, che coincise conil
no incontrate molte delle grandi civilta del passato. La Sicilidominio Bizantino - oltre la meta delle terre della Sicilia diven-
€ anche una terra che incanta il visitatore con le innumerevadirono proprieta di comunita religiose, per le quali la vite e il
bellezze naturali di cui € ricca, con i suoi profumi, la variet¥ino era essenziale per la celebrazione della messa. Durante il
della cucina e - non da ultimo - con il fascino dei suoi vini. Indominio degli Arabi (872-1061), la produzione di vino nell’i-
questi luoghi nascono celebri vini come il maestoso Marsalasola subi un lungo periodo di declino: sara solo con 'avvento
uno storico e straordinario vino che meriterebbe una migliorgei Normanni (1061-1194) e piu tardi degli Svevi (194-1266)
considerazione - i profumatissimi Passiti di Pantelleria e Makhe I'enologia Siciliana mostro segni di ripresa.
vasia delle Lipari, senza dimenticare il Moscato di Noto e di 1l vino della Sicilia riprese il suo sviluppo con gli Arago-
Siracusa, cosi come robusti vini rossi e interessanti vini biamesi (1288-1512) e il risultato fu la ripresa dell’esportazione.
chi. Questi vini, artefici della rinascita enologica della SiciliaDurante questo periodo la viticoltura contribui a migliorare le
hanno reso celebri anche le uve con cui sono prodotti: Grillepondizioni economiche della Sicilia. Durante il periodo Bor-
Catarratto, Inzolia, Moscato d’Alessandria o Zibibbo, Malvabonico il vino principalmente prodotto aveva un alto grado al-
sia e Nero d’Avola sono i nomi di alcune delle piu celebri uveolico ed era generalmente destinato al taglio di altri vini. Si
coltivate in Sicilia. dovra attendere quasi la fine del 1700, precisamente nel 1773,
Il vino e la vite hanno accompagnato la storia della Siciper registrare uno degli eventi piu significativi della storia del
lia dai suoi albori fino ai tempi recenti. Si ritiene che la vitevino Siciliano. Questo storico evento ha come protagonista un
crescesse spontaneamente in Sicilia molto tempo prima defjmvane mercante Inglese che attraverso il suo intuito, ma an-
venuta dei Greci e molte uve - oggi considerate autoctone - fuhe la sua abilita di commerciante, contribui alla nascita di uno
rono introdotte dai Fenici. Con molta probabilita la viticolturadei vini pit celebri e importanti d’ltalia: il Marsala. John Woo-
fu introdotta nell'isola durante I'ottavo secolo a.C. dai primidhouse - questo il nome dell’intraprendente mercante Inglese -
coloni Greci gettando cosi le basi della futura ricchezza enoldepo avere assaggiato il vino che si produceva a Marsala, intui
gica della Sicilia. | Greci introdussero le loro tecniche, come lahe questo poteva competere con gli allora celebri e incontra-
potatura, la coltura ad alberello e la selezione varietale, stravskati vini di Jerez e di Porto - due vini che hanno fatto la fortuna
gendo cosi la locale abitudine di lasciare crescere spontaneammerciale di molti mercanti Inglesi - e decise di spedirne al-
mente la vite che, grazie alle particolari condizioni ambientatunepipein Inghilterra. Fu un successo clamoroso che segno
e naturali, era comunque capace di produrre copiosi raccolé. fortuna commerciale di Woodhouse e con lui dell’enologia
Nonostante i Greci abbiano contribuito allo sviluppo enologiSiciliana.
co dell'isola, reperti archeologici testimoniano che il consumo Durante il 1800, grazie anche alla celebrita del Marsala, la
del vino era gia molto diffuso sin dal XVII secolo a.C., tut-produzione vinicola della Sicilia si sviluppd notevolmente e
tavia furono i Greci a contribuire in modo determinante allal commercio del vino divenne uno dei fattori principali del-
sviluppo della viticoltura e all’enologia Siciliana. I'economia locale. Fu infatti in questo periodo che nacquero
Gia ai tempi dell'Impero Romano i vini della Sicilia eranole storiche e prestigiose cantine Siciliane: Duca di Salaparuta
fra i pit famosi del mondo antico, erano largamente esportgti824), Florio (1836), Amodeo (1837), Rallo (1860), Curatolo
e molto apprezzati in ogni luogo. A quei tempi uno dei viniArini (1875), Carlo Pellegrino (1880) e Lombardo (1881). Lo
dolci Siciliani pit celebri era iMamerting molto apprezzato sviluppo della viticoltura Siciliana durante il 1800 si concentro
dalle classi sociali piu nobili e pare fosse il vino preferito diprevalentemente nell'area Etnea e nel 1880 Catania era la pro-
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vincia piu vitata della Sicilia con circa 92.000 ettari e circa uriimi venti anni hanno consentito di rivalutare molte delle uve
milione di ettolitri di vino prodotto. La produzione di vino nel- autoctone dell'isola e oggi - dopo avere rischiato concretamen-
la zona di Catania era cosi importante che per il suo traspotl’estinzione - sono entrate con pieno diritto fra le uve impor-
fu addirittura costruita la ferrovia Circumetnea, che consentivanti d’ltalia. Nella regione si coltivano inoltre diverse varieta
il collegamento con il porto di Riposto e da qui il vino prendedi uve internazionali, prevalentemente utilizzate insieme alle
va la via del mare verso altri paesi. Questo florido periodo fuve locali. Nonostante la regione sia ricca di uve autoctone,
interrotto nel 1881 con I'arrivo della fillossera che decimo i vi-quella piu celebre € il Nero d’Avola - un’'uva a bacca rossa -
gneti a cui segui nel 1888 la rottura dell'accordo commercialehe da “umile” uva é stata trasformata in pochi anni in una
con la Francia determinando un forte calo nell’esportazione.delle piu interessanti varieta Italiane. Molti sono gli appassio-
Il ripristino dei vigneti colpiti dalla fillossera durd oltre nati di vino che apprezzano i vini prodotti con quest’'uva, spes-
mezzo secolo e termind durante gli anni 1950. Durante quse caratterizzati da intensi aromi e imponenti strutture. Fra le
sto periodo il mercato cambid notevolmente e la richiesta dive bianche quella che probabilmente sta riscuotendo maggio-
vini da taglio diminui fortemente. Questo evento costrinse I successo € lo Zibibbo - il nome locale con cui si indica il
cantine Siciliane ad un drastico cambiamento di produzion®loscato d’Alessandria - grazie anche alla rivalutazione dei vi-
ma fu durante gli anni 1970 che si registro il nuovo sviluphi dolci di Pantelleria, oggi considerati fra i migliori d’ltalia in
po dell’enologia Siciliana verso i traguardi oramai consolidaguesta categoria.
ti dei giorni nostri. Lo sviluppo degli ultimi venti anni della  Fra le uve autoctone a bacca bianca piu importanti della
produzione vinicola in Sicilia ha consentito ai vini dell'isolaSicilia si ricordano Carricante, Catarratto, Grecanico, Grillo,
di affermarsi in tutto il mondo. Dalla rinascita del grandio-Inzolia - nota anche con i nomi di Insolia 0 Ansonica - Mal-
so Marsala alla rivalutazione del ricco e locale patrimonio drasia di Lipari, Moscato Bianco e Zibibbo o Moscato d’Ales-
uve, la Sicilia ha dimostrato - ancora una volta - di essere usandria. Fra le uve autoctone a bacca rossa pitl importanti tro-
straordinaria terra da vino. Sono proprio i vini prodotti con leviamo Frappato, Nerello Cappuccio o Mantellato, Nerello Ma-
uve locali - fra queste Grillo, Catarratto, Inzolia, Moscato d’A-scalese, Nero d’Avola o Calabrese e Perricone o Pignatello. Le
lessandria o Zibibbo, Malvasia, Nero d’Avola e Frappato - arincipali uve internazionali sono Chardonnay, Cabernet Sau-
riscuotere maggiore successo fra gli appassionati di vini. Oggignon, Merlot, Miller Thurgau, Pinot Nero e Syrah. In Sicilia
la Sicilia si contraddistingue principalmente per la produzionsi trovano inoltre anche altre varieta di uve Italiane - introdot-
dei suoi ricchi e suadenti vini dolci - Passito di Pantelleria & nell'isola a causa della loro alta produttivita nei periodi in
Malvasia delle Lipari in particolare - e con una delle sue uveui era la quantita a prevalere sulla qualita - come Sangiovese,
rosse, il Nero d’Avola - un tempo dimenticata e oggi giustaBarbera e Trebbiano Toscano. Nonostante i motivi che hanno
mente rivalutata - si producono interessanti e importanti vinportato all’introduzione di queste uve in Sicilia, ancora oggi
rossi. sono utilizzate da alcuni produttori per i loro vini di qualita.
L'enologia della Sicilia & principalmente orientata alla produ-
zione di vini da uve autoctone, sia monovarietali, sia miscele
di piu uve alle quali concorrono anche vitigni internazionali,

| vini della Sicilia sono classificati secondo il sistema dﬂuisr;ﬂglmé:éllgé%tldae?f;hg-g-?;\gn!Cfggg\éae?gﬁ:'e'me areala
qualita in vigore in ogni regione d’ltalia. Il sistema consiste z ICtha sp \

nella classificazione in accordo all’'origine geografica delle u\)gantellerla € Lipari, tuttavia anche le altre aree a denominazio-

e dei vini, in cui la superficie delle aree diminuisce con Iqu€ meritano particolare attenzione. La Sicilia e terra di vini

mentare della qualita della denominazione. |l sistema si S\ﬁl-OICi € oltre ai celebri vini_ i P_an_telleria edi L_ipari, e oppor-.
luppa in categorie che definiscono livelli di qualita crescent r;o. gcordar:/ldue tDOBC N CL_“,;' pro?uc(:jqr:l) Lnterti/?sannt V'g.'
secondo il seguente ordin®ini da Tavola IGT (Indicazione oici da uve Moscalo branco. Moscato di Noto € Moscato di -
Geografica Tipica)DOC (Denominazione d’Origine Control- $|rgcpsa. Fra I? aree piu rappresentative per I"?l prpdu_mone dei
lata),DOCG (Denominazione d'Origine Controllata e Garanti-""" bianchi troviamo le DOC di Alcamo e Etna, i cui vini sono

ta) eDOCG con indicazione di sottozonblonostante in Sici- carattsnzzatl df‘ |nt|eressang goct' dd' CI:ongewtla. dF_r\a/l_tltw_nl ross|
lia non ci siano aree vinicole DOCG, la produzione enologic ono da segnalare 1€ aree I Lerasuolo di vittonia - pro-

dell'isola & di elevata qualita. Di particolare interesse sono otto con uva Frappato.- € Egrq, gnazpnad| sicuro mteress_e ma
vini da tavola classificati comkST, una categoria particolar- POC° sfruttata. In quasi tutti i vini rossi delle aree a denomina-
mente utilizzata in Sicilia e nella quale si trovano molti dei vinf'one de”? Sicilia TI prgtgenlie ) gelrl?. d iAvoFl)a, confetrm:?mdo ;a
prestigiosi e famosi dell’'lsola. In Sicilia sono attualmente pre§ua importanza nefla viticoltura deflisola. Fer quanto riguarda

viste 19 DOC e precisamente: Alcamo, Cerasuolo di \ﬁttorizie uve a bacca bianca pidl diffuse nelle aree a denominazione

Contea di Sclafani, Contessa Entellina, Delia Nivolelli, EIoro(,je"a Sicilia, il primato spetta al Catarratto e all'Inzolia.

Etna, Faro, Malvasia delle Lipari, Marsala, Menfi, Monrea-M

Classificazione della Sicilia

. . e _~Marsala
le, Moscato di Noto, Pantelleria, Moscato di Siracusa, Riesi,
Sambuca di Sicilia, Santa Margherita di Belice e Sciacca. Fra i vini di rilievo della Sicilia, un posto speciale spetta a
sua maesta il Marsala. Questo vino, fra i piu celebri dell'isola,
Le Zone di Produzione e stato capace di contrastare in passato il dominio del Porto,

Jerez (Sherry) e Madeira nei commerci degli Inglesi. Il Marsa-
La coltivazione della vite e la produzione di vino sono dif4a - che deve la sua notorieta ad un commerciante Inglese, John

fuse in tutto il territorio Siciliano e il patrimonio ampelografico Woodhouse - dopo avere vissuto piu di un secolo di sfolgorante
dell'isola & piuttosto interessante. Gli sforzi compiuti negli ulnotorieta, e stato anche testimone di un decadimento poco no-
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bile durato fino a circa venti anni fa. Grazie agli sforzi di serse, che nelle sue diverse varieta clonali, continua a dare prova
produttori che hanno investito sulla qualita e la rivalutazione dielle sue indiscusse qualita grazie anche alle varie espressio-
questo vino, il Marsala sta riconquistando la stima e I'interessg dei territori in cui viene coltivato. |l Sangiovese €& presente
di molti appassionati. Il Marsala, per fortuna, sta abbandonanella maggioranza dei vini del centro Italia e lo si trova prati-
do l'ingiusta immagine - frutto della scellerata e deplorevoleamente in tutti i vini rossi della Toscana, Umbria e Marche,
qualita tipica fino all'inizio degli anni 1980 - che lo vedevaspesso vinificato in purezza ma anche utilizzato, in percentuali
unicamente relegato come vino adatto per cucinare. Il Marsalaverse, insieme alle altre uve locali delle regioni cosi come
e un grande vino, capace di straordinaria longevita e che pafe uve internazionali.

superare agevolmente i 50 anni. Si tratta di un vino fortificato La storia racconta che il Sangiovese € fra le uve Italiane piu
(o liguoroso) prodotto con uve Grillo, Inzolia, Catarratto e Davecchie di cui si hanno testimonianze, nonostante la prima cita-
maschino. Un calice di Marsala Vergine Stravecchio - cioé cazione su un documento risalga al 1772, si ritiene che la celebre
almeno 10 anni di maturazione - &€ un’esplosione di aromi e sava fosse gia nota piu di 2000 anni fa e che era utilizzata dagli
pori che possono rapire i sensi anche per molte ore. Il Marsdiruschi per la produzione di vino. Gli ampelografi ritengono

e prodotto nei seguenti stili: Fine (almeno 1 anno di maturahe il luogo d'origine del Sangiovese sia la Toscana - dove an-
zione), Superiore (2 anni), Superiore Riserva (4 anni), Vergirmra oggi rappresenta I'uva a bacca rossa piu importante - tut-
0 Soleras (5 anni), Vergine Stravecchio o Riserva (10 anniavia € molto diffusa in quasi tutte le regioni del centro Italia.
Esiste inoltre il Marsala Ruby o Rubino, di colore rosso e praQuest’'uva € inoltre presente nella viticoltura del’Emilia Ro-
dotto con uve Nero d’Avola, Perricone e Nerello Mascalesenagna, Lazio, Liguria, Lombardia, Veneto, Abruzzo, Campa-

piuttosto raro da trovare ma comunque interessante. nia, Molise, Puglia, Calabria, Sicilia e Sardegna. Il Sangiovese
_ o ha inoltre attratto I'attenzione dei produttori di altri paesi - in-
Pantelleria e Lipari trodotto dagli emigranti Italiani - e oggi si producono vini con

o ) o o ) ... quest'uva anche in California, Argentina, Corsica e Australia.
Fra i vini dolci della Sicilia, quelli di Pantelleria e di Lipari || yome Sangiovese ha origini “mitologiche”, infatti gli etimo-
sono certamente i piu celebri. |l Moscato e il Passito di Parp(-)gi sostengono che derivi dal Latitfanguis Joviscioé San-

telleria si produ’cono nell'omonima isola, a sud della Siciliag e gi Giovee che nel corso degli anni si sia poi trasformato
con Moscato d’Alessandria, localmente noto con il nome Qig|rattuale nome

Zibibbo. Attualmente il Passito di Pantelleria sta riscuotendo Sangiovese - esattamente come il Pinot Nero - ha una

un forte interesse e la sua qualita & in costante crescita: un SHSpacita di mutamento molto elevata tanto che oggi si cono-
cesso clamoroso che lo ha portato ad essere fra i vini dolci plitono decine di varieta clonali tutte appartenenti a quest'uva.
celebri e apprezzati d'ltalia. Profumato, dolce, suadente e iy pe|ografia convenzionale divide il Sangiovese il due gran-
cantevole, il Passito di Pantelleria & un eccellente abb'”ameri')tpcategorie' Sangiovese Grosso e Sangiovese Piccolo. Questa

per i formaggi stagionati e la pasticceria, in particolare quellgyisione - stabilita dalle ricerche ampelografiche condotte al-
di mandorle. Un altro vino dolce Siciliano di estremo interessp;niziO del 1900 - si basa sulla dimensione degli acini e del

e la Malvasia delle Lipari prodotto nelle isole Eolie - a nord
della Sicilia - e di cui la principale rappresentante é l'isola di
Salina. Questo affascinante ed eccellente vino € prodotto in
quantita limitate da uve Malvasia di Lipari e una piccola per-
centuale di Corinto Nero. La Malvasia delle Lipari ha aromi
eleganti e complessi, un gusto dolce e raffinato, adatto per i
formaggi stagionati e la ricca pasticceria Siciliana, ma anche
apprezzato da solo come vino da meditazione.

]GUSTO DiVINO

Sangiovese

Fra le piu diffuse uve d'ltalia, il Sangiovese € il re incontrastato dei
vini rossi del centro Italia dove & praticamente presente in ogni zona
e la sua fama é tale che ha raggiunto anche gli appassionati del

mondo

Lltalia € notoriamente un paese la cui ricchezza ampelo-
grafica € cosi vasta che ogni regione possiede le proprie uve
autoctone un patrimonio che conta oltre 400 specie diverse e
che negli ultimi anni i produttori stanno cercando di rivalutare
come non era mai accaduto nella storia enologica recente del
paese. Molte di queste uve contraddistinguono il vino Italiano
nel mondo e sono divenute sinonimo di vini di alta qualita. Fra Un grappolo di uva Sangiovese
i rappresentanti di questo successo si trova anche il Sangiove-
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grappolo, tuttavia I'enorme quantita delle varieta clonali fanntongevita dei vini prodotti con Sangiovese & dipendente dal-
ritenere che questa classificazione sia piuttosto riduttiva. Dd& qualita dell’'uva e delle pratiche enologiche e solitamente &
le due varieta principali, il Sangiovese Grosso & considerabtmmpresa fra i 2 e gli 8 anni, tuttavia non mancano casi in cui
migliore e due delle sue piu celebri varieta clonali sono utilizi suoi vini vadano oltre i 20 anni.

zate per la produzione del Brunello di Montalcino e del Vino

Nobile di Montepulciano. A Montalcino la varieta clonale di
Sangiovese Grosso con cui si produce il suo celebre vino e d
ta Brunello, mentre a Montepulciano, patria del Vino Nobile,

wercg gs;ireu\?;r?é?aci?::ﬁi di Sangiovese sono generalme rEendente dal modo in cui l'uva é stata coltivata e dalle condi-
definit N termini ifici e ch gdiv ntano i igi in i foni meteorologiche dell’'annata. Il Sangiovese puo essere de-
efinite con te specttici € che diventano tpict N SPECllyy;v, come un'uva con capacita colorante media e anche nelle

che Zone. Altri termiini utilizzati per il Sangiovese Grosso_ SOmigliori interpretazioni, nonostante possa mostrare un colore
no Sang|c_)vgse Forte e Inganna Cane_, mentre per ) Sanglov?ggso rubino intenso, la sua trasparenza é piuttosto evidente.
Piccolo si ricordano (?ord!sco, Morelll_no, Sang|oveto., SaNVif, annate poco favorevoli o in raccolti piuttosto abbondanti, la
cg'gro,l Uva Tosca e Prlmutlco. La reIanvame_nte sempll_ce Capt"flélsparenza del Sangiovese €& ulteriormente accentuata e anche
cita di mutare del Sangiovese ha costretto i produttori ad opg

. e o S "It colore tende ad assumere tonalita rosso chiaro. Non & raro
rare rigide selezioni clonali in modo da individuare le Var'Et%sservare delle sfumature rosso granato nel Sangiovese giova-

piu adatte alla produzione di vini di qualita. Il Sangiovese - aMNe e vini prodotti da raccolti abbondanti tendono ad assumere

che se questa € una caratteristica che potrebbe ben adattagahza“ta aranciate piuttosto rapidamente. L'evoluzione del co-

qualunq.uc_e a_lltra uva - prpduce vini con quallta_l plutto.st.o d'veﬁbre dei vini da uve Sangiovese segue lo stesso sviluppo degli
se, da vini piuttosto acidi e con colore tenue, fino a vini robus

o . . R Uitri vini rossi. Dopo alcuni anni sara piuttosto evidente un
e alcolici con colori intensi. Questa caratteristica & fortemen&eolore granato e la sfumatura comincera ad assumere tonali-
condizionata dalle pratiche colturali in q_uanto |I_Sang|oveset% aranciate, mentre al suo apice della maturazione il colore
un’uva che tende a produrre abbondanti raccolti.

i R o ) . aranciato sara ben visibile anche nella tonalita.
Il Sangiovese € una varieta d'uva a maturazione tardiva, ha

un’ottima capacita di adattamento nei diversi tipi di suoli, tut-
tavia preferisce terreni con una buona percentuale di sedime@li Aromi
calcarei capaci di fare esaltare i suoi migliori ed eleganti aromi
cosi come le sue migliori qualitd. 1l Sangiovese & una varie- Gli aromi del Sangiovese sono prevalentemente orientati ai
ta piuttosto sensibile alla muffa, una condizione che si veriffrutti rossi e neri di cui i principali sono amarena, mora e pru-
ca nelle annate fredde e umide o nella zone in cui la Stagiogéa. Fra g|l aromi floreali la violetta e il pll:l caratteristico se-
autunnale & particolarmente piovosa. Generalmente i vini pretito dall'aroma di rosa. Fra questi aromi la combinazione
dotti con Sangiovese in purezza hanno un’acidita piuttosto elehe principalmente caratterizza il Sangiovese - nonostante sia
vata e un alto contenuto di tannini, un colore moderato e um:@ndivisa anche da altre uve - & 'amarena e la violetta. Altri
struttura media, la sua tendenza alla sovrapproduzione costr@iomi di frutta che si possono percepire nel Sangiovese sono
ge i produttori ad una pratica colturale piuttosto scrupolosa fiP€s, fragola, ciliegia, lampone e mirtillo. Il Sangiovese viene
modo da mitigare la sua irruenza. Uno dei metodi piu frequetRaturato prevalentemente in contenitori di legno - botti e barri-
temente adottati dai produttori e che consente di mitigare ceff/es - pertanto saranno frequenti anche aromi di tipo speziato
aspetti “ruvidi” del Sangiovese, consiste ne||’aggiungere vim vaniglia e quuirizia su tutti - cosi come aromi empireumatici
prodotti con altre uve, un ruolo che tradizionalmente & svoltgome tostato, caffe e cioccolato. Lintensita di questi aromi di-
dal Canaiolo Nero, come nel caso del Chianti in Toscana e degnde - come sempre - dall'uso che il produttore fa della botte
Torgiano Rosso in Umbria. o della barrique, e non € raro trovare vini Sangiovese in cui
Oltre al Canaiolo Nero, oggi si tende a miscelare il Sangidl carattere fortemente tostato e legnoso prevalga sugli aromi
vese con il Cabernet Sauvignon e il Merlot - capaci di renderetipici dell'uva.
vino piti morbido e allo stesso tempo di aumentare la struttura N€i Vvini prodotti con uva Sangiovese Grosso - come per
- e in misura minore, Syrah e altre uve Italiane a bacca ro§sempio il Brunello di Montalcino o il Vino Nobile di Monte-
sa. | vini Sangiovese sono generalmente fatti maturare in bo@llciano - a causa della maggiore durata della maturazione pri-
grandi - in accordo alla tradizione tipica dell'ltalia centrale ma della commercializzazione, gli aromi di frutta saranno so-
tuttavia le moderne pratiche enologiche hanno favorito I'introstituiti dai piu maturi aromi di confetture, in particolare confet-
duzione della barrique e che oggi & molto utilizzata per i virfiura di amarene, confettura di prugne e confettura di more. In
prodotti con questuva. Raramente il Sangiovese viene faté€sti vini sara inoltre percettibile una spiccata nota di vegetale
maturare in contenitori inerti - come acciaio o cemento - poiin particolare di tabacco - e con il tempo saranno apprezzabili
ché la sua acidita risulta piuttosto evidente a differenza di quanche aromi di sottobosco, fieno e funghi. Nei vini lungamen-
vini fatti maturare in contenitori di legno. Anche le uve a bacc#¢ affinati in bottiglia - sia prodotti con Sangiovese Piccolo sia
bianca sono utilizzate frequentemente con il Sangiovese, con Sangiovese Grosso - si svilupperanno apprezzabili aromi
nel caso del Chianti in cui & previsto I'impiego di Trebbiandcomplessi dove al fianco delle confetture si potranno percepire
Toscano e Malvasia Bianca, anche se questa pratica & senfighe aromi di cuoio e pellame. Inoltre nel Sangiovese € pos-
meno adottata. Data la sua elevata acidita e astringenza, il S&iile apprezzare aromi balsamici - come eucalipto e mentolo
giovese risente profondamente dell’andamento dell’annata e §0si erbe aromatiche come menta e timo.
migliori risultati si ottengono in stagioni calde e secche. La

LColori del Sangiovese

Il colore dei vini prodotti con Sangiovese ¢ fortemente di-
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Il Gusto degna. Fuori dai confini dell’ltalia il Sangiovese € coltivato
- seppure in modeste quantita - in California nella Napa Val-
La principale caratteristica gustativa del Sangiovese € rafy, Sonoma e Sierra Foothills, in Argentina a Mendoza, e in
presentata dalla sua alta acidita, una qualita che spesso necesgsétralia. 1l Sangiovese & inoltre coltivato in Corsica dove &
ta di opportune pratiche enologiche in modo da renderla meigenosciuto con il nome di Nielluccio.
aggressiva. Per questo motivo i vini prodotti con Sangiovese
sono fatti maturare in botte - e molto spesso anche in barriques O o0d
- in modo da renderli pit rotondi. Anche il contenuto in tanni-
ni del Sangiovese é elevato e pertanto la maturazione in botte
contribuisce a diminuire la naturale astringenza di questi vini. L
Queste due caratteristiche giustificano spesso le scelte di cer- | Vini del Mese
ti produttori - oramai quasi una consuetudine - che uniscono
al Sangiovese altre uve in modo da mitigare il suo carattere.
Fra i compagni del Sangiovese troviamo il Canaiolo Nero, I'u- Legenda dei punteggi
va tradizionalmente e storicamente aggiunta a questi vini, il U Sufficiente —LJ0 Abbastanza Buono 111} Buono
Cabernet Sauvignon, che conferisce un’ulteriore struttura, e il DoOD otimo — DOH T Eccellentg
Merlot, capace di renderlo pit morbido. Il contenuto in alcol & H Vino ecce.”eme nella sua categoria
I . , . [] Vino con ottimo rapporto qualita/prezzo
variabile da moderato a alto, una qualita senz’altro appropriata
e che contribuisce a migliorare I'equilibrio del vino in funzione | prezzi sono da considerarsi indicativi in quanto possono subire
dell'acidita e dell’astringenza. variazioni a seconda del paese e del luogo in cui i vini vengono
acquistati

Sangiovese: Centro Italia e non Solo

Il Sangiovese é I'uva a bacca rossa piu coltivata in Italia ed = G
€ molto diffusa in tutta la parte centrale. In Toscana € prati-
camente presente in ogni vino rosso ed & I'uva principale dei e
vini piu celebri della regione. Nei vini pit rappresentativi della oy

Toscana, come Chianti, Brunello di Montalcino e Vino Nobile
di Montepulciano, il Sangiovese € presente sia in purezza sia
miscelato ad altre uve. Fra i rappresentanti storici di quest’u-
va va ricordato il Chianti, che in accordo alla storica formula
stabilita nel 1872 .dal Barone Be_ttino Ricasoli, qoyeya esserepiviera Ligure di Ponente Pigato Le Petraie 2003
prodotto da Sangiovese e Canaiolo Nero. Per i vini da bersi

e Petraje

£

X X e 2 Lupi (Italia)
giovani, la formula prevedeva Malvasia bianca e alla quale piu
tardi fu affiancato il Trebbiano Toscano. Oggi non & comun- Uvaggio: Pigato
gue raro trovare di Chianti prodotti con Sangiovese in purez-
za. |l Brunello di Montalcino, altra celebrita della ToscanaPrezzo=€ 12,00 Punteggio:0 00

e prodotto esclusivamente con Sangiovese Grosso, localmegigesto vino si presenta con un colore giallo verdolino brillan-

noto con il nome di Brunello. Anche il Vino Nobile di Monte- te e sfumature di giallo verdolino, molto trasparente. Al naso

pulciano & prodotto con Sangiovese Grosso - localmente deéigprime aromi intensi, puliti e gradevoli che si aprono con no-

Prugnolo Gentile - al quale sono in genere aggiunti Canaiote di mela e biancospino seguite da aromi di pesca, ginestra,

Nero, Mammolo e Colorino. Innumerevoli sono inoltre i Vinipera e susina. In bocca ha buona Corrispondenza con il naso,

IGT della Toscana prodotti con Sangiovese, sia in purezza sig attacco fresco e comunque equilibrato dall’alcol, buon cor-

miscelato ad altre uve. po, sapori intensi. |l finale & persistente con ricordi di mela e
Anche in Umbria il Sangiovese svolge un ruolo principalgysina.

ed é_‘ pres_en_t\e nella maggipranza dei v_ini rossi de_”a region,@obinamento: Pesce fritto, Pesce saltato, Pasta e risotti con pesce e

F_ra i rossi pid rappres_enta_nw deII’l_merla e prodotp con Sanz stacei

giovese, in purezza o in miscele, si ricordano Torgiano, Rosso

di Montefalco, Colli Amerini, Colli del Trasimeno e Colli Mar-

tani. Anche in Umbria il Sangiovese € praticamente presente

in quasi tutti i vini rossi IGT. Nelle Marche il Sangiovese svol-

ge un ruolo importante insieme al Montepulciano: una com-

binazione che troviamo nel Rosso Conero e nel Rosso Piceno,

cosi come in altri vini IGT. Un’altra zona di principale inte-

resse e importanza per il Sangiovese € I'Emilia Romagna in

cui quest’uva € utilizzata per i vini rossi delle denominazioni Vignamare 2000
Sangiovese di Romagna, Colli di Faenza e altre produzioni ap- Lupi (Italia)
partenenti alla categoria IGT. Il Sangiovese € inoltre coltivato o

nel Lazio e pitt marginalmente in Liguria, Veneto, Lombardia, Uvaggio: Pigato

Abruzzo, Molise, Puglia, Campania, Calabria, Sicilia e Sar- )
Prezzo€ 14,50 Punteggio: 00O O
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Alla vista si presenta con un colore giallo dorato brillante e sfuin botte per 4 anni a cui seguono 12 mesi di maturazione in
mature di giallo paglierino, molto trasparente. Al naso esprimigarrique e 6 mesi di affinamento in bottiglia.

aromi intensi, puliti e gradevoli che si aprono con note di toappinamento: Selvaggina , Carne arrosto, Brasati e stufati di carne,
stato, banana e susina seguite da aromi di ananas, biancospiggnaggi stagionati
ginestra, mela e un accenno di affumicato. In bocca ha buona
corrispondenza con il naso, un attacco fresco e comunque ben

equilibrato dall’alcol, buon corpo, sapori intensi, piacevole. Il

finale & persistente con ricordi di mela, susina e banana. Parte

di questo vino matura in barrique.

Abbinamento: Pesce arrosto, Zuppe di pesce e funghi, Carne bianca
arrosto, Paste ripiene

Asti
Vigne Regali (Italia)

Cent’Anni 2001
Sartori (Italia)

Uvaggio: Moscato Bianco

Uvaggio: Corvina (40%), Rondinella (35%), Merlot (25%)
Prezzo€ 6,00 Punteggio:00 O

Prezzo:€ 25,00 Punteggio0DDOO  Questo Asti si presenta con un colore giallo verdolino brillante
Questo vino si presenta con un colore rosso rubino intenseesfumature di giallo verdolino, molto trasparente, buona ef-
sfumature di rosso granato, poco trasparente. Al naso rivdRivescenza, perlage fine e persistente. Al naso esprime aromi
aromi intensi, puliti, gradevoli e raffinati che si aprono con notétensi, puliti e gradevoli che si aprono con note di uva e pesca
di amarena, lampone e prugna seguite da aromi di mirtillo, méeguite da aromi di ginestra, banana, litchi e salvia. In bocca
ra, viola appassita, liquirizia, tabacco, cannella e vaniglia. Iha buona corrispondenza con il naso, un attacco dolce, efferve-
bocca ha buona corrispondenza con il naso, un attacco leggegente e fresco, comunque equilibrato, delicato, sapori intensi.
mente tannico e comunque equilibrato dall’alcol, corpo piend), finale € persistente con ricordi di uva e pesca.
sapori intensi, buoni tannini. Il finale e persistente con ricordibbinamento: Dolci alla crema, Semifreddo
di mora, amarena e prugna. Questo vino matura per 12 mesiin
barrique a cui seguono 6-9 mesi di maturazione in botte.

Abbinamento: Selvaggina, Carne arrosto, Brasati di carne, Formaggi

stagionati @

Brachetto d’Acqui 2003
Vigne Regali (Italia)

Amarone della Valpolicella Classico Corte Bra 1998
Sartori (ltalia) Uvaggio: Brachetto
Uvaggio: Corvina (50%), Rondinella (40%), Molinara (10%)

Prezzo:€ 45,00 Punteggio:0000  Prezzo:€ 8,00 Punteggio:00 O

Questo Amarone si presenta con un colore rosso rubino inter3#2 vista si presenta con un colore rosso rubino brillante e sfu-
e sfumature di rosso granato, poco trasparente. Al naso rivéniature di rosa ciliegia, trasparente, buona effervescenza, per-
aromi intensi, puliti, gradevoli e raffinati che si aprono con notéage fine e persistente. Al naso esprime aromi puliti e grade-
di amarena e prugna seguite da aromi di mora, viola appassit@li che si aprono con note di rosa e fragola seguite da aromi
vaniglia, liquirizia, tabacco, cioccolato e un accenno di mentdli lampone, uva e amarena. In bocca ha buona corrispondenza
lo. In bocca ha buona corrispondenza con il naso, un attacé®n il Naso, un attacco dolce, effervescente e fresco, comunque
leggermente tannico e comunque equilibrato dall’alcol, Corp@quilibrato, delicato, sapori intensi. Il finale & persistente con
pieno, sapori intensi, buoni tannini. Il finale & persistente cofcordi di uva, fragola e lampone.

ricordi di mora, prugna e amarena. Questo Amarone matutdbinamento: Dolci alla frutta



DWINIETaste Numero 25, Dicembre 2004 9

>
éH'ANlI’AGNE
BRUT ROSE
S bl g slien
L 0
Ponmg‘%’: TE\{I\LNO
Champagne Cuvée Royale Brut Rosé Chianti Classico Riserva 2000

Joseph Perrier (Francia) Podere Terreno (ltalia)

Uvaggio: Pinot Nero (75%), Chardonnay (25%) ) ) )
Uvaggio: Sangiovese (90%), Canaiolo Nero (10%)

Prezzo:€ 43,00 Punteggio:0 00O
. Prezzo:€ 16,00 Punteggio:00O0O O
Questo Champagne si presenta con un colore rosa salmoné

brillante e sfumature di rosa buccia di cipolla, trasparente, buguesto Chianti si presenta con un colore rosso rubino intenso
na effervescenza, perlage fine e persistente. Al naso dengtsfumature di rosso granato, abbastanza trasparente. Al naso
aromi intensi, puliti, gradevoli e raffinati che si aprono con notivela aromi intensi, puliti e gradevoli che si aprono con note
te di lampone, lievito e mandarino seguite da aromi di ciliedi confettura di prugne e viola appassita seguite da aromi di
gia' banana, frago|a, crosta di pane e rosa. In bocca ha bu(ﬁ%\fettura di amarene, quuirizia, carruba, vaniglia, mora e un
corrispondenza con il naso, un attacco fresco ed effervescergé¢enno di mentolo. In bocca ha buona corrispondenza con il
comungque equilibrato, buon corpo, sapori intensi, piacevole.MBso, un attacco leggermente tannico e comunque equilibrato
finale & persistente con ricordi di mandarino, ciliegia e lampdlall’alcol, buon corpo, sapori intensi, buoni tannini. Il finale &

ne. Questo Champagne matura in bottiglia sui propri lieviti pepersistente con ricordi di confettura di prugne e confettura di
3 anni. amarene. Questo Chianti matura per circa 24 mesi in botte e

Abbinamento: Pasta e risotti con pesce, Pesce alla griglia, pesdd!! S€gUONO circa 6 mesi di affinamento in bottiglia.
stufato, Carne bianca arrosto Abbinamento: Carne arrosto, Brasati e stufati di carne, Formaggi

stagionati

PIERFRANCESCO

Sangiovest - CABERNIT
“Heicanc
INT GROGUATICA T

PopErt X TERRENO
K it Foie oty Foifuseir

Champagne Cuvée Royale Millesime 1996 —
Joseph Perrier (Francia)

Pierfrancesco 1999
Podere Terreno (Italia)

Uvaggio: Pinot Nero (45%), Chardonnay (50%), Pinot Meunier (5%)

Uvaggio: Sangiovese Grosso (90%), Cabernet Sauvignon (10%)
Prezzo:€ 46,00 Punteggio:0D0O00O O

Questo Champagne si presenta con un colore giallo dorato bril- _

lante e sfumature di giallo dorato, molto trasparente, buorfg€220:€ 17,50 Punteggio:LI 00
effervescenza, perlage fine e persistente. Al naso esprime bédla vista si presenta con un colore rosso rubino intenso e sfu-
na personalita con aromi intensi, puliti, gradevoli, raffinati esnature di rosso granato, poco trasparente. Al naso rivela aromi
eleganti che si aprono con note di pralina, dolce da forno e biatensi, puliti e gradevoli che si aprono con note di prugna, le-
nana matura seguite da aromi di ananas, miele, biancospigop tostato e amarena seguite da aromi di mirtillo, violetta,
lievito, mela, nocciola, pera e pompelmo. In bocca ha buormuirizia e eucalipto. In bocca ha buona corrispondenza con il
corrispondenza con il naso, un attacco fresco ed effervescemntaso, un attacco leggermente tannico e comunque equilibrato
comungue ben equilibrato dall’alcol, buon corpo, sapori interdall’alcol, buon corpo, sapori intensi, buoni tannini. |l finale &
si, piacevole morbidezza. Il finale & persistente con ricordi ¢liersistente con ricordi di prugna e amarena. Questo vino ma-
banana matura, pompelmo e miele. Uno Champagne ben fattioa per 12-16 mesi in barrique a cui seguono circa 6 mesi di
che matura in bottiglia sui propri lieviti per almeno 5 anni.  affinamento in bottiglia.

Abbinamento: Pesce arrosto, Carne bianca arrosto, Pesce stufatdbbinamento: Carne arrosto, Brasati e stufati di carne, Formaggi
Crostacei alla griglia stagionati
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CHIANTI MONTALBANO

Il Rogito 2002 =
Cantine del Notaio (ltalia) Chianti Montalbano Cantina del Farnio 2003
Betti (Italia)

Uvaggio: Sangiovese (90%), Cabernet Sauvignon, Canaiolo Nero,
Trebbiano Toscano (10%)

Uvaggio: Aglianico

Prezzo€ 14,25 Punteggio:0 00O O

. . . ) Prezzo€ 6,30 Punteggio:000 O
Alla vista si presenta con un colore rosso rubino chiaro e sfu- . } )
mature di rosa ciliegia, abbastanza trasparente. Al naso denf{i Vista si presenta con un colore rosso rubino brillante e sfu--
aromiintensi, puliti, gradevoli e raffinati che si aprono con notgature di rosso rubino, abbastanza trasparente. Al naso espri-
di amarena e lampone seguite da aromi di ciclamino, fragold1€ aromi intensi, puliti & gradevoli che si aprono con note di
mora, prugna e un lieve accenno di vaniglia. In bocca ha buoA&areéna, lampone e violetta seguite da aromi di prugna, mirtil-
corrispondenza con il naso, un attacco fresco e poco tannid® € ciclamino. In bocca ha buona corrispondenza con il naso,
comunque ben equilibrato dall'alcol, buon corpo, sapori interiN attacco leggermente tannico e fresco, comunque equilibra-
si, piacevole. Il finale & persistente con ricordi di lampond®; buon corpo, saporiintensi. Il finale & abbastanza persistente
fragola e amarena. Questo vino matura per 12 mesi in botte €0N ricordi di lampone e amarena. Questo Chianti matura per

Abbinamento: Paste ripiene, Carne saltata, Pesce arrosto, Zuppe %ime5| in botte e per 2 mesi in bottiglia.
pesce, Carne bianca arrosto Abbinamento: Carne alla griglia, Stufati di carne, Formaggi

stagionati

C}/VI‘IJ\'E m. 0;&’

LAFIRMA
: G2

N\ ' SANGIOVESE
. . . RISERVA
Aglianico del Vulture La Firma 2002
Cantine del Notaio (Italia)
Uvaggio: Aglianico Sangiovese di Romagna Riserva Laurento 2000
Umberto Cesari (Italia)
Prezzo:€ 35,00 Punteggio:0 00 [ Uvaggio: Sangiovese Grosso (90%), Cabernet Sauvignon (10%)

Il vino si presenta con un colore rosso rubino intenso e sfuma-

ture di rosso granato, poco trasparente. Al naso rivela arofiezZz0-€ 23,50
intensi, puliti, gradevoli, raffinati ed eleganti che si aprono co@uesto vino si presenta con un colore rosso rubino intenso e
note di prugna e viola appassita seguite da aromi di amareséiymature di rosso granato, abbastanza trasparente. Al naso
mirtillo, mora, vaniglia, tabacco, liquirizia, carruba, coriando-esprime aromi intensi, puliti, gradevoli e raffinati che si aprono
lo, eucalipto e pepe nero. In bocca ha buona corrispondetsn note di prugna e viola appassita seguite da aromi di amare-
za con il naso, un attacco tannico e comunque ben equilibraia, mirtillo, ciclamino, liquirizia, carruba e vaniglia. In bocca
dall’alcol, corpo pieno, sapori intensi, buoni tannini. Il finaleha buona corrispondenza con il haso, un attacco leggermente
e persistente con ricordi di prugna, mora e amarena. Un vittannico e comungue ben equilibrato dall’alcol, buon corpo, sa-
ben fatto. Questo Aglianico matura in botte per 12 mesi a cpiori intensi, buoni tannini. Il finale & persistente con ricordi di
seguono 4 mesi di affinamento in bottiglia. prugna e amarena.

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

Punteggio:0 000
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ACCATTOLIL

2003

DONNAFUGATA”

Angheli 2002
Rosso del Monte 2003 Donnafugata (Italia)
Accattoli (ltalia) Uvaggio: Nero d’Avola (50%), Merlot (50%)
Uvaggio: Cabernet Sauvignon (34%), Montepulciano (33%), Pi”°brezzo:€ 14.20 Punteggio:0 000

Nero (33%) ] ) o
Questo vino si presenta con un colore rosso rubino intenso e

sfumature di rosso granato, poco trasparente. Al naso rive-
, ) o la aromi intensi, puliti, gradevoli, raffinati ed eleganti che si
Questo vino si presenta con un colore rosso rubino intensa,8ong con note di prugna, amarena e viola appassita seguite
sfumature di rosso rubino, abbastanza trasparente. Al Nasod} aromj di mirtillo, mora, vaniglia, liquirizia, tabacco, cacao,
vela aromi intensi, puliti € gradevoli che si aprono con note qfa¢js e mentolo. In bocca ha buona corrispondenza con il
amarena e prugna seguite da aromi di mirtillo, mora e violettqa g yn attacco leggermente tannico e comunque equilibrato
In bocca ha buona corrispondenza con il naso, un attacco legajcol, buon corpo, sapori intensi, buoni tannini. 1l finale
germente tannico e comunque equilibrato, buon corpo, sap@rhersistente con ricordi di mora, prugna e amarena. Un vi-
intensi. Il finale & persistente con ricordi di amarena e mordy pen fatto. Angheli matura per 12 mesi in barrique a cui
Questo vino matura per 3 mesi in vasche d’acciaio e affina PELguono almeno 4 mesi di affinamento in bottiglia.

4 mesi in bottiglia.

Abbinamento: Carne alla griglia, Stufati di carne, Carne arrosto

Prezzo€ 5,76 Punteggio:00O0Od [J

Abbinamento: Stufati e brasati di carne con funghi, Carne arrosto,
Formaggi stagionati

¢
B e

2002

MERLATO
.-ll‘lf.‘ﬂ‘ﬂ'fﬂ
fd ’J?:FJ’I‘!J (/.{"?:{AH
ORICIN CONTROLLATA v
_ J)()f\',\.‘.\l“l'(i.\'l'\ )
AC('ATT(]LI . . R
Contessa Entellina Chiaranda 2002
Donnafugata (Italia)
Lacrima di Morro d’Alba Merlato 2003 Uvaggio: Chardonnay (50%), Ansonica (50%)
Accattoli (Italia)
Prezzo€ 20,20 Punteggio:0 OO0
Uvaggio: Lacrima di Morro dAlba Questo vino si presenta con un colore giallo dorato chiaro e
. sfumature di giallo paglierino, molto trasparente. Al naso ri-
Prezzo:€ 8,92 Punteggio:UUL  ye|a aromi intensi, puliti, gradevoli e raffinati che si aprono

Alla vista si presenta con un colore rosso rubino brillante eon note di susina e vaniglia seguite da aromi di banana, bian-
sfumature di rosso porpora, abbastanza trasparente. Al n&sspino, caramella mou, arancio, mandorla, confettura di me-
denota aromi intensi, puliti e gradevoli che si aprono con nole cotogne, mela, miele e pesca matura. In bocca ha buona
di ciliegia e lampone seguite da aromi di mora, rosa e ciclamgéorrispondenza con il naso, un attacco fresco e comunque ben
no. In bocca ha buona corrispondenza con il naso, un attageguilibrato dall’alcol, buon corpo, sapori intensi, piacevole. ||
leggermente tannico e piacevole freschezza, comunque ediiale & persistente con ricordi di mela, susina e mandorla. Un
librato, buon corpo, sapori intensi. Il finale e persistente covino ben fatto. Chiaranda matura per 6 mesi in barrique a cui
ricordi di ciliegia e lampone. Questo vino matura in vascheeguono almeno 6 mesi di affinamento in bottiglia.

d'acciaio per 5 mesi. Abbinamento: Pesce arrosto, Paste ripiene con funghi, Carne bianca
Abbinamento: Pasta con carne, Carne saltata, Carne bianca arrostarrosto, Stufati di pesce
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] PRODUTTORI \

NERO D'AVOLA
2005

Fattoria dei Barbi

INDICAZIONE GEOGRAFICA TIFICA

Fra tradizione e innovazione, a Montalcino, cuore del Brunello, la
Fattoria dei Barbi unisce oltre 200 anni di storia con le piu avanzate
tecnologie enologiche

Nero d’Avola 2003

Alcesti (Italia
( ) Uno dei celebri figli di Montalcino - la suggestiva citta To-

Uvaggio: Nero d'Avola scana in provincia di Siena - & certamente il Brunello, non solo
il nome con cui si definisce localmente il Sangiovese Grosso,
Prezzo:€ 10,00 PunteggioOOO  ma anche - e soprattutto - un vino, uno dei pit celebri e ricer-

Questo vino si presenta con un colore rosso rubino brillanf@t Vini d’Ita_Ila.l Il Brunello_dl Montalcino & an.che quel vino

e sfumature di rosso rubino, abbastanza trasparente. Al na&&e ha contribuito durante il secolo scorso al rilancio dell’eno-
rivela aromi intensi, puliti e gradevoli che si aprono con note dPgia ltaliana nel mondo e all'affermazione della sua qualita:
prugna e mora seguite da aromi di amarena, mirtillo, violett&!n Successo che continua la sua gloriosa strada anche dopo gli
carruba e liquirizia. In bocca ha buona corrispondenza congltré cento anni della sua storia. Fra le storiche aziende che
naso, un attacco leggermente tannico e comunque equilibré\%nno contribuito al successo e all’'affermazione del Brunello
dall'alcol, buon corpo, sapori intensi. Il finale & persistente coﬂ! Montalcino troviamo la Fattoria dei Barbi, un nome presti-

ricordi di prugna e amarena. Questo Nero d’Avola matura i#i0so dell’enologia Toscana che affonda le sue antiche origini
barrique per 6 mesi. nel 1790 per opera della famiglia Colombini, che gia nel 1352

aveva proprieta in Montalcino.
Nel 1790 la famiglia Colombini acquista I'oramai celebre
Fattoria dei Barbi e gia a quei tempi si dedica con attenzione
alla viticoltura e alla produzione di vino. Nel 1840 un Bru-
e 0 nello di Montalcino della Fattoria del Barbi vinse un diploma
— i in un’esposizione a Bordeaux: sara solamente il primo di una
TR GEBEn lunga serie di riconoscimenti ottenuti sia in Italia sia all’estero.
Limpegno e la dedizione della Fattoria dei Barbi per la viti-
coltura e il vino & testimoniata da un’esclusiva collezione di
bottiglie di Vinsanto e di Brunello di Montalcino di cui i piu
vecchi esemplari risalgono al 1870 fino ad arrivare ai giorni
nostri. La Fattoria dei Barbi detiene anche alcuni interessanti
primati, fra questi la prima vendita di vino per corrispondenza
Uvaggio: Grecanico (1936) e, nel 1962, la prima esportazione di Brunello di Mon-
talcino in Europa e in America, la produzione, nel 1974, della
Prezzo:€ 8,00 Punteggio:0 00  prima grappa di Brunello.

Abbinamento: Carne arrosto, Stufati di carne, Formaggi stagionati

Siciie

INDICAZIONE

Grecanico 2003
Alcesti (Italia)

Questo vino si presenta con un colore giallo paglierino chiaro
e sfumature di giallo verdolino, molto trasparente. Al naso
rivela aromi intensi, puliti e gradevoli che si aprono con note ;
di pera e biancospino seguite da aromi di pesca, mela, ginestr |
e susina. In bocca ha buona corrispondenza con il naso, urfs
attacco fresco e comunque equilibrato dall’alcol, buon corpo,
sapori intensi. Il finale & persistente con ricordi di mela, pera e
susina. Questo vino matura per 6 mesi in vasche d’acciaio.

Abbinamento: Pesce fritto, Pesce saltato, Paste e risotti con pesce

Fattoria dei Barbi e il Brunello di Montalcino: annate
dal 1957 al 1996
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A distanza di oltre 210 anni di storia, la Fattoria dei Bar-
bi & ancora oggi uno dei piu conosciuti e apprezzati produttori
di Brunello di Montalcino, al quale si aggiungono altri vini
come il Rosso di Montalcino, il Chianti, il Morellino di Scan-
sano, il Vinsanto e alcuni vini IGT come il Brusco dei Barbi
e il Birbone Toscano. Fattoria dei Barbi produce inoltre olio
d'oliva, formaggi e salumi, possiede un’attivita agrituristica e
il ristorante “La Taverna dei Barbi” dove si possono gustare e
apprezzare cucina tipica Toscana e i suoi vini. Oggi la Fatto- |
ria dei Barbi ha un’estensione totale di 370 ettari, di cui oltre
90 destinati alla coltivazione della vite e il resto utilizzato per
oliveti, boschi e campi. La densita media delle vigne ¢ di oltre
4500 piante per ettaro. La maggior parte delle proprieta si tro-
va nel comuni di Montalcino, mentre a Scansano la proprieta
occupa una superficie di 50 ettari. Le cantine dell'azienda sono
due, una a Montalcino e una a Scansano, in cui si trovano oltre
200 botti, 200 tra caratelli e barriques e 120 vasche d'acciaio ) o ] . )

e di cemento, con una capacita complessiva di 20.000 ettdfi-Me€zzo0 di euro. | vini della Fattoria dei Barbi sono attual-
tri. La produzione annuale della Fattoria dei Barbi & di circ§€nte esportati in diversi paesi del mondo, fra cui Stati Uniti
800.000 bottiglie, di cui un terzo & Brunello di Montalcino.  d’America, Regno Unito e Canada. Nel 1997 viene acquista-

Oggi la Fattoria dei Barbi & condotta da Stefano Cinelli Cot@ la Fattoria del Vivaio a Scansano e che oggi si estende su
lombini, discendente dell'antica famiglia Senese e proprietari@ Superficie di 104 ettari di cui trenta destinati a vigneti, una
sin dal 1790, il cui interesse per 'innovazione tecnologica hg@ntina e una bella villa che guarda I'Argentario. L'attuale pro-
consentito ulteriori progressi dellantica azienda di famigliaduzione della Fattoria dei Barbi & cosi suddivisa: circa 200.000
Dal suo ingresso in Fattoria dei Barbi nel 1981, Stefano Cinefottiglie di Brunello, 100.000 di Rosso di Montalcino, 60.000
Colombini ha curato 'aumento delle superfici vitate da 22 efdi Morellino di Scansano e il resto di Chianti e IGT Toscana.
tari fino agli attuali 110. Per raggiungere l'obiettivo di miglio-L-@ Fattoria dei Barbi ha sempre creduto nella bassa produzio-
rare la qualita nel pieno rispetto della tradizione, ha condotf Per pianta: la densita media delle vigne e di 5.200 piante
studi sulle vigne di Montalcino e le tecniche piu innovative. Per ettaro che consentono una produzione di meno di 1,5 Kg
risultati ottenuti in oltre venti anni di ricerche sulla densita dedi Uva per vite, equivalente a una bottiglia e mezzo per ceppo.
gli impianti e sui sistemi di allevamento - unitamente ai 20d-a selezione qualitativa € molto accurata: meno del 60% della
anni di studi della famiglia - sono disponibili e consultabili di-produzione potenziale di Fattoria dei Barbi viene imbottigliata _
rettamente alla Fattoria dei Barbi. Linteresse per la tecnolog@@Me Brunello mentre la parte restante € declassata a Rosso di
di Stefano Cinelli Colombini lo ha portato a realizzare - in colMontalcino.
laborazione con I'Universita di Siena e di Madrid - il primo
naso elettronico per I'analisi del vino, oltre ad un innovativo
sistema di analisi dell'uva a biosensori in collaborazione con
I'Universita di Pisa e di Tor Vergata (Roma).

Sempre nello spirito dell’'unione fra tecnologia e tradizio4 punteggi dei vini sono espressi secondo il metodo di valutazione di
ne, Stefano Cinelli Colombini sta studiando con I'Universita dbiWineTaste. Fare riferimento afla legenda dei punteggi nella rubrica
Pisa, un sistema che consente di ricreare le condizioni ottimalivini del Mese”.
per la vendemmia, quelle che si hanno a fine Ottobre con uve
e cantine piu fredde rispetto alle condizioni medie attuali. Il
risultato & rappresentato dal progetto PMF (Pre-Macerazione
a Freddo) del 2001, attraverso il quale e possibile ottenere
un Brunello con molti pit polifenoli, tannini e antociani, in
quantita addirittura superiori al doppio, consentendo allo stes-
so tempo di mantenere le tipiche caratteristiche, sapori e aro-

mi del Sangiovese di Montalcino. Questo sistema consente di

arricchire il Brunello senza alterarlo. La passione di Stefano

Cinelli Colombini per questo celebre vino lo ha portato a crea- Brusco dei Barbi 2003
re il Museo della Comunita di Montalcino e del Brunello, una Fattoria dei Barbi (ltalia)
fondazione senza fini di lucro e che occupa una superficie di
1.000 metri quadrati con lo scopo di fare conoscere la storia
del Brunello e della cultura che lo ha generato. )

Il lavoro di Stefano Cinelli Colombini & inoltre tangibile Prezz0:€ 4,90 Punteggio:0 00 [
nel settore commerciale dell'azienda. Durante i suoi 25 anilla vista si presenta con un colore rosso rubino intenso e sfu-
di lavoro, la Fattoria dei Barbi ha aumentato le sue quote @hature di rosso rubino, poco trasparente. Al naso rivela aromi
mercato passando da una produzione di 220.000 bottiglie rietensi, puliti e gradevoli che si aprono con note di amarena e
1981 fino alle attuali 800.000 e un fatturato di dieci milioniprugna seguite da aromi di lampone, mirtillo, ciclamino e vio-

letta. In bocca ha buona corrispondenza con il naso, un attacco

La Cantina di Maturazione

g oo

Uvaggio: Sangiovese



14 Numero 25, Dicembre 2004 DIWINIETaste

leggermente tannico e piacevole freschezza, comunque equili-
brato dall’alcol, buon corpo, sapori intensi, buoni tannini. Il
finale € persistente con ricordi di prugna e amarena. Brusco
dei Barbi matura in vasche d’'acciaio.

Abbinamento: Paste ripiene, Salumi, Carne alla griglia, Carne
saltata

Brunello di Montalcino 1999
Fattoria dei Barbi (Italia)

Uvaggio: Sangiovese

dei BARBI

Rosso di Montalcino 2002

Fattoria dei Barbi (ltalia) Prezzo€ 21,00 Punteggio:0 000
Questo Brunello si presenta con un colore rosso rubino bril-
Uvaggio: Sangiovese lante e sfumature di rosso granato, poco trasparente. Al naso

esprime aromi intensi, puliti, gradevoli, raffinati ed eleganti

) che si aprono con note di amarena e viola appassita seguite da
Prezzo:€ 9,00 Punteggio:UUU U 5romi di lampone, mirtillo, prugna, vaniglia, tabacco, liquiri-
Alla vista si presenta con un colore rosso rubino brillante e sfiia, carruba, cannella e macis. In bocca ha buona corrispon-
mature di rosso rubino, abbastanza trasparente. Al naso dengéaiza con il naso, un attacco leggermente tannico e comungue
aromi intensi, puliti, gradevoli e raffinati che si aprono con noequilibrato dall’alcol, corpo pieno, sapori intensi, buoni tan-
te di amarena, prugna e violetta seguite da aromi di ciclamingini. Il finale & persistente con ricordi di prugna e amarena.
mora, liquirizia, carruba, vaniglia e un accenno di fieno. Iun vino ben fatto. Questo Brunello di Montalcino matura per
bocca ha buona corrispondenza con il naso, un attacco leggranni in botte a cui seguono oltre 4 mesi di affinamento in
mente tannico e comunque equilibrato dall'alcol, buon corp®ottiglia.
sapori intensi, buoni tannini. Il finale & persistente con ricordippinamento: Brasati e stufati di carne, Carne arrosto, Selvaggina,
di amarena, prugna e mora. Formaggi stagionati

Abbinamento: Carne alla griglia, Carne arrosto, Stufati di carne

AN
k14

VIVAIO dei BARBIL.
MORELLINO DI SC

Brunello di Montalcino Vigna del Fiore 1998
Fattoria dei Barbi (Italia)

Morellino di Scansano Vivaio dei Barbi 2001 _ _
Fattoria dei Barbi (ltalia) Uvaggio: Sangiovese

Prezzo:€ 34,00 Punteggio:0 000 O

Questo Brunello si presenta con un colore rosso rubino bril-

) lante e sfumature di rosso granato, poco trasparente. Al naso
Prezzo:€ 8,70 Punteggio:DUO D egprime buona personalita con aromi intensi, puliti, gradevoli,
Il vino si presenta con un colore rosso rubino brillante e sfuaffinati ed eleganti che si aprono con note di confettura di pru-
mature di rosso granato, abbastanza trasparente. Al naso rivgtee e confettura di amarene seguite da aromi di confettura di
aromi intensi, puliti, gradevoli e raffinati che si aprono con nomirtilli, viola appassita, vaniglia, cioccolato, liquirizia, tabac-

te di ciliegia e lampone seguite da aromi di mirtillo, ciclaminoco, timo e canfora. In bocca ha buona corrispondenza con il
prugna, violetta e liquirizia. In bocca ha buona corrispondenzeaaso, un attacco leggermente tannico e comunqgue equilibrato
conil naso, un attacco leggermente tannico e comunque equdall’alcol, corpo pieno, sapori intensi, buoni tannini, piacevo-
brato dall’alcol, buon corpo, sapori intensi, buoni tannini, piale. Il finale & persistente con ricordi di confettura di prugne e
cevole. Il finale & persistente con ricordi di amarena, prugnacenfettura di amarene. Un vino ben fatto. Questo Brunello di
mirtillo. Questo vino matura per 9 mesi in botte a cui seguondontalcino matura per 2 anni in botte a cui seguono oltre 4
oltre 4 mesi di affinamento in bottiglia. mesi di affinamento in bottiglia.

Abbinamento: Carne arrosto, Carne alla Griglia, Stufati da carne Abbinamento: Brasati e stufati di carne, Carne arrosto, Selvaggina,
Formaggi stagionati Formaggi stagionati

Uvaggio: Sangiovese
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di provenienza, di ottima finezza e con acidita sostenute. Tut-
te premesse per creare cuvée di grande freschezza, aromatica-
841112 - Enologa Paolo Salvi - Anno fonda- mente cqrpplesse, potenzialmente molto longeve e di grande
zione 1790 - Produzione 800.000 botiglie personalita. Cgrgtter!stlche phe garanqscpno |I.ragg|ung|me.n—
E-Mail: linfo@fattoriadeibarbi.it - WEB: to dell’alta qualita dei Franciacorta, obiettivo primario di tutti
WWw . fattoriadeibarbi.it i produttori franciacortini, che anno dopo anno ampliano sen-
za tregua e con successo il raggio di penetrazione sul mercato.
Lo scorso anno la prestigiosa area vitivinicola Bresciana ha re-
Giornale di Cantina gistrato la consegna di oltre 4 milioni e 700 mila bottiglie di
Franciacorta, in crescita rispetto ai 4milioni e 200mila dell’an-
no precedente. L'eccellente livello di quest’ultima vendemmia
Questa rubrica € riservata ai produttori di vino che intendaontribuira a riaffermare - quando tra alcuni anni questa produ-
no rendere note particolari attivitd produttive, annunciare nu@ione sara commercializzata, dopo i lunghi mesi di affinamen-
vi prodotti o semplicemente comunicare alla clientela inforto secondo il rigoroso metodo di produzione cui le bottiglie
mazioni e promozioni sulla propria attivita e i propri prodot-saranno sottoposte - la qualita e il successo del Franciacorta.
ti. Inviare le notizie da pubblicare al nostro indirizzo e-mail
CellarJournal@DiWineTaste.com

Fattoria dei Barbi - Localita Podernuovi - 53024
Montalcino (Siena) - Tel. 0577 841111 Fax. 0877

La Vendemmia 2004 a Fattoria Casa Sola

In Franciacorta, Una Vendemmia Tutta d'Oro Questi i commenti di Fattoria Casa Sola sulla vendemmia 2004
e la previsione sulla qualita dei nuovi vini della cantina To-

Quella del 2004 & stata una vendemmia tutta d’oro per i vicana: «Le abbondanti precipitazioni dei mesi invernali hanno
ticoltori della Franciacorta. L'andamento meteorologico dell&iPristinato le riserve d'acqua esaurite nel 2003 a causa delle
stagione di questanno in Franciacorta & stato alquanto favdlie temperature e hanno permesso una ripresa normale del ci-
revole: da maggio a settembre si sono avute temperature §i@ vVegetativo. Le precipitazioni frequenti e regolari dei mesi
diurne sia notturne mai eccessivamente elevate. Quindi ottifiétivi hanno favorito un'abbondante allegagione riportata sui
escursioni termiche che si sono rivelate molti utili alla sintegfostri valori restrittivi da una decisa vendemmia verde e un ul-
e alla preservazione degli aromi nelle uve. Il regime termicteriore successivo diradamento. Nei mesi estivi le temperature
e gli eventi piovosi non radi hanno favorito un ottimo rigoglioSi S0N0 mantenute su valori normali con brevi picchi diG2
vegetativo delle vigne, che hanno quindi potuto riprendersi agurante le ore diurne. Le pronunciate escursioni termiche han-
pieno dal grave stress idrico del 2003. «In natura succede ch@ esaltato i profumi fruttati delle uve che hanno prodotto ot-
ogni situazione di stress determina una reazione volta alla §ni aromi di frutta fresca. Il ciclo vegetativo - leggermente in
pravvivenza della specie, e cosi @ successo alle nostre vigridardo - € apparso negli ultimi periodi regolare e ha permesso
affermano i tecnici del Consorzio per la tutela del Franciacortd accumulo lento e costante oltre a un equilibrio di maturazio-

- che hanno reagito alla grande siccita del 2003, inducendd'g € un buon mantenimento della qualltél delle uve. | riscontri
fiore un gran numero di gemme. Risultato: quest'anno i nostii cantina confermano un’annata con vini di buona struttura,
vigneti sono stati pienamente produttivi consentendo ai vign§fande eleganza e ricchezza di profumi».

ioli di raggiungere la piena produzione consentita dal Discipli-

nare».

E un fatto sicuramente positivo, visto che nelle ultime due st{aEVENﬂ

gioni in Franciacorta la produzione € stata inferiore, almeno
del 30%, al limite dei 100 quintali per ettaro, a causa delle

grandinate nel 2002, e della siccita, nel 2003. Il regime termi- Notiziario

co “normale” ha favorito un regolare progredire del germoglia-

mento, della fioritura e della fase di maturazione. «Le aziende

hanno avuto tutto il tempo di programmare la raccolta - a par- |y guesta rubrica saranno pubblicate notizie e informa-
lare ¢ il Direttore del Consorzio, Adriano Baffelli - essendo 18joi relativamente ad eventi e manifestazioni riguardan-
ven(_jemmlg iniziata con decre_t(? pr_efett|2|o il 20 _agos'Eo. Altr& | mondo del vino e dellenogastronomia. ~ Chiunque
particolarita, 0 meglio, normalita, di questa stagione € statalay jnteressato a rendere noti avvenimenti e manifestazio-

d;_lataz_mn;z temporale dglla rT;aturzlazg_ne, poiche ',and?m%”ﬁf? pud comunicarlo alla nostra redazione all'indirizzo e-mail
climatico ha consentito di esaltare le diverse vocazionalita dgkyents@DiwineTaste.com

le varie microaree viticole franciacortine. Infatti, la maturazio-

ne delle basi Franciacorta si & protratta per almeno 45 giorni.

Cio & stato possibile anche per il fatto che lo stato sanitarigin Prosit in Tarvis 2004 - 100% Friuli Venezia Giulia

delle uve era buono e ha consentito ai produttori di scegliere

la data della vendemmia sulla base dei parametri analitici dellleTarvisiano, rinomata zona sciistica del Friuli Venezia Giulia
uve e degli obbiettivi enologici, non essendo pressati dalla nixcuneata fra Austria e Slovenia, apre la stagione invernale con
cessita di salvare la produzione». una manifestazione all'insegna del gusto e dei sapori, presen-
| dati prevendemmiali di analisi delle uve e i primi riscontritando un’eccezionale selezione di vini autoctoni e degustazioni
di cantina sui mosti consentono di prevedere la produzione di prodotti giocati fra tradizione e innovazione, di grande qua-
basi Franciacorta marcatamente differenti a seconda delle zdit&. 100% Friuli Venezia Giulia - Ein Prosit in Tarvis, che si



mailto:info@fattoriadeibarbi.it
http://www.fattoriadeibarbi.it
mailto:CellarJournal@DiWineTaste.com
mailto:Events@DiWineTaste.com

16 Numero 25, Dicembre 2004 DIWINIETaste

svolgera a Tarvisio e Malborghetto dal 1 al 5 dicembre ZOOfll,L CAVATAPPI ‘
fara conoscere al pubblico di esperti del settore e di sempliCi
amanti del buon vino e della buona tavola il fior fiore dei vini
autoctoni del Friuli Venezia Giulia e delle piu rinomate zone

italiane, presentando 100 etichette, frutto di un attento lavoro La Produzlone del Vlnl

di preselezione tra oltre 800 viticoltori e 1500 vini. Parallela- i ;

mente 30 tra i migliori produttori di specialita tradizionali del S qutlflcatl. S

Friuli Venezia Giulia e di altre regioni italiane prepareranno Protagonisti dei mercati del passato, in quel periodo in cui erano
piatti studiati ad hoc, da abbinare ai vini selezionati. particolarmente ricercati, i vini fortificati sono un’esplosione di
Durante tutto il corso della manifestazione, nel suggestivo sce- aromi e gusti, risultato di una sapiente tecnica di produzione
nario del cinquecentesco Palazzo Veneziano di Malborghetto,

saranno organizzate tre degusta2|on| gwdate di vini autocto- Se si guarda all'attuale consumo dei vini fortificati - piutto-

ni al giorno (su prenotazione, prez£10,00), mentre sabato : ; . S :
. . = ; . sto ridotto e poco diffuso rispetto agli altri tipi - sembra proprio
4 e domenica 5 si aprira la Mostra assaggio, con abbinamen- . LS : . .
. - . - ~ " impossibile credere che questi vini siano stati cosi importanti
ti fra vini e cibi (prezzo€ 10,00). Inoltre, undici tra i mi- . . : L .
S . . . e celebri nel passato tanto da determinare il commercio di quei
gliori ristoranti della Valcanale organizzeranno pranzi e cenes

. o . ) : . empi. Mentre un tempo nomi come Jerez, Porto, Marsala e
degustazione, con piatti creati per I'occasione, che si sposeraqi-

S s N adeira - tanto per citare i piu celebri rappresentanti di que-

no con i vini presentati in Mostra. Ad arricchire il programma : : : S .
. . N . L Sta categoria - erano considerati grandi vini ad appannaggio
incontri con quattro tra i piu apprezzati chef italiani, che, ospi- N I . . . .
A . . - delle classi pit nobili, oggi sono praticamente ignorati e poco
tati nei ristoranti della Valcanale, proporranno abbinamenti tra

L . - . . apprezzati se non da un ristretto numero di appassionati. Va
le loro specialita e i vini autoctoni del Friuli Venezia Giulia, P P

) ) ; . - - _'riconosciuto che il declino di questi vini & stato causato anche
per un binomio davvero speciale. Gli chef dei ristoranti ZuElalla negligenza e dagli errori di molti produttori, arrecando
Rose di San Michele Appiano, in provincia di Bolzano e di 9'g g P '

Arnolfo di Colle di Val d'Elsa, in provincia di Siena, ospita- notevoli danni alla loro immagine e credibilita. Dopo il perio-

o ) ) . S do di incredibile declino durato fino agli anni 1980, da qual-
ti rispettivamente nei locali tarvisiani Valle Verde ed Edelhof : : . . s

L . . .the anno i produttori stanno finalmente rivalutando la qualita
presenteranno specialita della cucina tradizionale del Trenti

) T ! . di questi meravigliosi vini operando anche scelte commerciali
Alto Adige e della Toscana, abbinati ai vini autoctoni del Friuli q L g ) b L X .
S2T e . “appropriate: il primo risultato tangibile &€ che molti appassio-
Venezia Giulia. Inoltre, Dada Rener dell'agriturismo La Chiu-_" " . . . S
. . o o . nati si stanno avvicinando per la prima volta ai fortificati con

sa di Umbertide (Pg), ospite fisso della trasmissione “La prova :
estremo interesse.

del cuoco”, presentera la sua proposta innovativa al ristoran- . . e , .
Se sia la rinascita di un “mito”, com’era nel passato, € piut-

te Saisera di Valbruna, mentre il carnico Daniele Cortiula d?l e - T .
. . - o . osto difficile da prevedere, ma anche poco probabile visto il
Kursaal di Sauris, prestigioso esponente dei Giovani Ristora-

. . . . . notevole miglioramento qualitativo del vino in generale. Tutta-
tori d’Europa, sara ospitato al ristorante Casa Oberricheter dcl) . 9 - dq h i alori .g o
Malborghetto. via € incoraggiante vedere che questi gloriosi vini stanno gua-

. . dagnando nuovamente la loro credibilita e la loro fama grazie
Sempre a Casa Oberrichter, sabato 4 e domenica 5, saranng| 9

. . . o m 7 ~anche al lavoro dei produttori che da anni stanno proponendo
proposti - a cura di Agrapromo- abbinamenti di vini bian-". PN . . . A
; - o . : vini fortificati di altissimo livello. Va riconosciuto che i vini
chi e pesce e di importanti vini rossi e formaggi. Un al¢_ ..~ " o )
: S ; . fortificati non sono semplici da comprendere e da apprezzare:

tro appuntamento imperdibile, il 2 dicembre a partire dalle, . . : s X
. ; - N richiedono una maggiore attenzione e una capacita sensoriale

19.30 al ristorante Tschurwald di Tarvisio, sara quello con

S . . allenata e pronta a percepire aromi e gusti di estrema comples-
Alberto Marcomini, giornalista eno-gastronomico del Tg 5, .. . b P pir ) gusti di estrema comp
o . o . . . 7 ~kita, come in nessun altro vino. L'alta qualita dei vini fortifica-
il piu famoso affinatore italiano di formaggi, che guider

. . X : & degli ultimi venti anni stimola certamente I'appassionato ad
100% Cheese, un incontro dedicato a rari formaggi accom-_ .~ : . .
) L . . : . avvicinarsi a questo nuovo mondo facendogli scoprire una nuo-
pagnati da vini selezionati. A seguire, dalle 23.00, Il cioc- ; . : : : o
. o va esperienza sensoriale. Se si considera inoltre che questi vini

colato e la grappa, una degustazione di cioccolato Bonnﬁ

: . o - anno una notevole longevita e che consente loro di sviluppare
e grappa Nonino. Per informazioni e prenotazioni: Con-

. . . . . . aromi e gusti molto complessi, i vini fortificati non sono vini
sorzio dei Servizi Turistici del Tarvisiano e di Sella Nevea 9 P

. . - da sorseggiare distrattamente: vanno degustati in tranquillita
tel. 0428-2392 e-maitonsorzio@tarvisiano.org - rseqy . 9 4
- e a piccoli sorsi, contemplando la loro complessa evoluzione
www.tarvisiano.org . : . i .
aromatica e gustativa che si concede solo a chi ha la pazienza
di ascoltarli.

Definizione dei Vini Fortificati

Prima di trattare gli aspetti legati alla produzione, cerchia-
mo di comprendere che cos’e un vino fortificato. Questo stile
di vini - che in ltalia pud essere definito anche coligeoro-
so - si differenzia da tutti gli altri per il fatto che durante la
loro produzione si aggiunge una certa quantita di alcol. Que-
sto processo - dettfortificazione- non ha come unico scopo
'aumento della gradazione alcolica del vino, come invece si
potrebbe pensare. Si tratta in effetti di un processo delicato in


mailto:consorzio@tarvisiano.org
http://www.tarvisiano.org
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cui la qualita dell'agente fortificante - solitamente alcol etilicgproduzione. Interrompere la fermentazione non & comunque
0 acqueviti - svolge un ruolo fondamentale anche sulla qualitiinico modo che consente di produrre vini dolci fortificati. In
del prodotto finale. | migliori vini fortificati sono infatti quel- alcuni si aggiunge una miscela di succo d’uva non fermentato
li in cui I'impatto etereodell’agente fortificante non influisce o poco fermentato e alcol - dettaistella- che ha lo scopo sia
sulle qualita organolettiche primarie del vino. In altre parolegi aumentare la gradazione alcolica sia la dolcezza del vino.
in un vino fortificato di qualitd I'aroma etereo dell’alcol etili-
co deve essere poco percettibile, meglio ancora impercettibile, . C e e
evitando di coprire gli aromi principali e tipici del vino. a Produzione dei Vini Fortificati
. S.e_l ar9ma dellalcol non devg essere percett|bjle N QU yn ruolo importante nella produzione dei vini fortificati &
sti vini e 'aumento della gradazione alcolica non € lo scopg,,

incinale della fortificazi hé si i lcol? P olto dall’alcol, la cui qualita e il modo in cui e stato prodotto
principale detia fortificazione, perche si aggiunge alcols Pl iscono notevolmente sulle qualita organolettiche del vino.

:lsti)_o_n(je_re; at(_Jfl_JestFahdomandade n_ece_sslarlots?tt_olmea}tr_e Che_li]gf?:ol utilizzato per la fortificazione € prodotto con metodi
utti1 vini Tortitica ', anno gracazioni € e\(/)a €: 1N Molll Casl o ghstanze diverse - sempre e comungue in accordo ai disci-
la percentuale dell’alcol non supera il 14%, tuttavia eS'Ston&inari di produzione dei singoli vini - e pud essere ottenuto
vini fortificati a cui gradazione alcolica pud raggiungere aNYalla distillazione delle vinacce d'uva, vino, barbabietola da

che'2(9. I prlnjo.vantagglo della} fqrt|f|ca;|one € quello di 927 ucchero, canna da zucchero, sottoprodotti di lavorazioni agri-
rantlre_ una m|gI|9re cqnservablll_ta_ deI_V|_no, a53|_cur_ando Udble e perfino petrolio. In alcuni casi sono inoltre utilizzate
maggiore longevita e riducendo i rischi di alterazioni. QueStécqueviti di vino maturate in botte, come per esempio il bran-

vantagglp era ben noto ai c;)n"‘n‘rtnerma},n.n di wgo gel passat% Céi. Le caratteristiche organolettiche dell'alcol utilizzato nella
\S;%esz;)rnciottrervanl? i que? c\)/ rruvccii0 Izg?z()i r?i da IIContSiSnérel tificazione rappresentano - di fatto - un importante fattore
o diTesistere alle poco favorevoll co onraelle stive def; oprio perché, € bene ricordarlo, nei vini fortificati di qualita

le navi f|r_10 a de_s_tlna2|o_ne_>: Celebre € la st_orla del Marsala IFE percezione delle caratteristiche eteree devono essere il me-
grgnde,_vm(_) fortlflcz_;lto Siciliano - che deve il SUO SUCCESSO prey, percettibili possibile. L'alcol di qualitd ha chiaramente un
prio all mtumone_ d|lJohn_Wood_hou.se che. aggiunse acquaviig, maggiore - che influisce sul costo del prodotto finale - ed
di vino nelle bott brima dl_sped|rle n _Ingh|lterra. .. __. e utilizzato nei vini fortificati di qualita destinati ad un lungo

Il secondo motivo per il quale si ricorre alla fort'f'caz'oneaffinamento in bottiglia. Nei vini fortificati di rapido consumo,

e legato alla dolcezza. Nella produzione molti vini dolci S| alcol ha generalmente una qualita inferiore

ricorre alla fortificazione durante la fermentazione alcolica in L'alcol prevalentemente utilizzato nei vini fortificati & pro-

modo da mterromp_ere_ ! azione _de_| lievit - che in 9genere NOlo1t6 con il sistema della distillazione continua, lo stesso siste-
sopportano gradazioni superiori ai 18-4conservando quind ma utilizzato, per esempio, per la produzione di molti brandy.
l;na Eer;ar:?flijan;;ti di ?fui:tchetro cr:]el confenradidrc:are]fzr? ?l \lf‘s'li alcol piu neutrali, poveri di sostanze aromatiche, sono ge-
doi a fortificazlo t('e et cliuata con lo sc\:inD ?\l f ele feralmente utilizzati per la fortificazione dei vini destinati ad

FO cezza \_/lenle pr?‘t'.c?‘; ;Dpetr esem_pll\ﬁ -d el ((j)ulx_ aL u:ce " un rapido consumo o in quei vini che devono conservare la loro
“rancesi, in ajcuni tipt di Forto € nel vladeira doicl. La 10M-c aeristica aromatica primaria, come per esempio i vini for-
ficazione assicura inoltre una migliore stabilita mICFObIO|OgIC%ﬁcaﬁ prodotti con uva Moscato Bianco. L'alcol prodotto con

del vino e previene ogni ulteriore fermentazione dopo la SYfmetodo della distillazione discontinua - o stesso sistema im-

piegato per la produzione della grappa - € raramente utilizzato
nella fortificazione dei vini a causa della sua elevata quanti-
ta di sostanze aromatiche che influirebbero notevolmente sugli
aromi del vino. E bene precisare che I'alcol o I'agente fortifi-
cante, hanno comunque aromi propri e alterano - o per meglio
dire, arricchiscono - le qualita aromatiche del vino base. Le
qualita aromatiche dell'alcol non devono essere confuse con la
suaetereitg cio¢ il caratteristico odore pungente e bruciante,
che quando & evidentemente percettibile in un vino fortificato
é considerato come un difetto.

La preparazione del vino base dipende essenzialmente dal-
lo stile di vino che si vuole ottenere. Il processo di produzione
inizia esattamente come qualunque altro vino: si procede con
la vendemmia, si provvede a pigiare le uve in modo da ottenere
il mosto che sara quindi fermentato. In certi vini - come alcuni
stili di Porto, i Madeira dolci e Min Doux NaturelFrancesi,
la fermentazione del mosto viene interrotta mediante I'aggiun-
ta di alcol in modo da inibire I'attivita dei lieviti e conserva-
re zuccheri residui che contribuiranno alla dolcezza del vino.
Nei cosiddettivin de liqueur come per esempio Pineau de
Charentesprodotto nella regione del Cognac e spesso servito
come aperitivo dolce, la fermentazione del mosto viene com-
pletamente evitata. Subito dopo la pigiatura dell’'uva, al mosto
viene aggiunto del Cognac maturato in botte la cui alcolicita

Il Colore di un Marsala Superiore Ambra
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ralmente condotta in botti di legno normalmente riempite per
quattro quinti del loro volume e in modo da esporre il vino agli
effetti dell’'ossigeno, in altre parole si favorisce un’ossidazione,
anche piuttosto forte, che conferira al vino particolari qualita
organolettiche. In alcune zone del mondo - di cui la piu cele-
bre & Jerez - nella superficie di contatto con I'aria si sviluppa
anche il cosiddettdlor, altrimenti noto comevela una parti-
colare varieta di lieviti appartenenti al gen&accharomyces
che, oltre a rilasciare nel vino le loro qualita organolettiche, lo
proteggono dagli eccessivi effetti dell’ossidazione.

Un altro metodo per la maturazione dei vini fortificati € il
cosiddettosolera y criaderas particolarmente noto nella pro-
duzione di Jerez e utilizzato anche per altri vini, come il Mar-
sala - consiste nel garantire una qualita costante del prodotto
nel tempo. La maturazione e I'evoluzione dei vini fortificati
puo avere una durata di molti anni - spesso decine dianni- e in
guesto periodo si sviluppano complesse e straordinarie quali-
ta aromatiche, qualita che rendono assolutamente unici questo
stile di vini. Al termine del periodo di maturazione, il vino

Il colore di un Porto Tawny di 20 anni viene prelevato dalle botti e sottoposto alle normali pratiche di
stabilizzazione e chiarificazione, quindi imbottigliato e pronto
per essere commercializzato. La produzione dei vini fortificati
e fra le piu complesse e delicate in enologia, un lavoro pazien-

previene qualunque processo fermentativo. |l risultato € quife di anni che consente di ottenere un prodotto assolutamente
di un succo d'uva fortificato che sara fatto maturare in bottgnico, capace di soddisfare ogni appassionato alla ricerca di
per alcuni mesi cosi come per alcuni anni. prodotti unici e ricchi di emozioni e che non si lascia sedurre

Nei vini fortificati secchi - come per esempio i Jerez Finajalla frenesia della vita moderna.

e Manzanilla o il Marsala Vergine - 'alcol, o I'agente fortifi-

cante, & aggiunto al termine della produzione del vino base. In

questo caso si procede come per la normale produzione di un

vino secco - bianco o rosso - con un grado alcolico di ciranON SoLO VINO

12°, e dopo avere terminato le normali pratiche di stabilizza-

zione e maturazione, esattamente come per qualunque altro vi-

no, si procede con I'aggiunta di una certa quantita di alcol fino La CaStag na

a raggiungere una gradazione variabile frad &5 22°. Que-

sta operazione segna solamente I'inizio di una nuova fase dell&iPico frutto dellautunno, compagna di serate fredde insieme agli
produzione, poiché saranno le pratiche successive che conferi- @mici € a un buon bicchiere di vino, la castagna e anche un
ranno carattere, complessita e tipicita al prodotto finale. Questi ingrediente della cucina e della pasticceria
processi hanno una durata variabile compresa da 12 mesi fino

anche a decenni, come nel caso di alcuni stili di Porto, Marsala,

Madeira e Jerez.

Apparentemente i sistemi utilizzati per la produzione di ce’Albero della Castagna
ti vini fortificati potrebbero fare pensare ad una deliberata de-
gradazione e contaminazione del vino fino a farlo diventare Il castagnd'castanea sativa Miller’, appartiene alla fami-
imbevibile. Infatti molte delle qualita organolettiche dei viniglia delle Fagaceae, € un albero a foglia caduca e la sua altezza
fortificati - le qualita che rendono i vini fortificati complessi pud arrivare fino a trenta metri. Ha un grosso tronco e una
e affascinanti - sono proprio il risultato di alterazioni violentechioma tondeggiante, il fusto presenta una corteccia liscia e
che sarebbero letali per qualunque vino e che solo la presemqmateggiata da lenticelle biancastre. Le foglie, lunghe fino a
dell’alcol, e la sua capacita di conservante, consente al vino 20 centimetri, hanno un picciolo corto e una forma lanceolata
trasformarsi in un sublime nettare. Ossidazione, forti escursidstretta in apice acuto, il margine della foglia & seghettato, la
ni termiche, riscaldamento, comparsa di velo e botti scolmsuperficie € variamente pelosa nelle foglie giovani mentre nelle
sono tutti fenomeni considerati peggiorativi in qualunque vinfoglie adulte si presenta liscia e lucente. | fiori sono separati:
e vanno sempre evitati accuratamente, poiché causano altaraelli maschili sono disposti in glomeruli inseriti in una spiga
zioni chimiche e organolettiche tali da rendere il vino imbeall'ascella delle foglie, quelli femminili sono racchiusi in un
vibile o comunque poco piacevole. Per i vini fortificati que-nvolucro - detto cupola - formato da diverse brattee. Il frutto
sti fenomeni sono invece essenziali e vengono deliberatamegteomposto da uno a techenj dette castagne, racchiuse nel
favoriti. pericarpo dal colore marrone lucido all’esterno e peloso all'in-

Se si favorissero questi stessi fenomeni in viaimali, il terno. La parte conosciuta con il nome di riccio, non € altro che
risultato sarebbe catastrofico poiché si verificherebbero altri d& cupola del fiore femminile cresciuta insieme al frutto e, rag-
fetti e malattie, compreso lo sviluppo di batteri acetici durantgiunta la piena maturazione, si apre in quattro parti ricoperte
la fase di ossidazione. L'evoluzione dei vini fortificati € geneesternamente da numerosi aculei.
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Il castagno & una pianta antichissima presente fin dalla preengono utilizzate anche per alimentare gli animali domestici.
istoria (dal Cenozoico), € molto longeva e in Inghilterra ¢ fa-
moso un albero chiamatd grande albero di Tortworth” che .. .. .
secondo la leggenda é piu antico del loro Re Giovanni; un'aga'ratterIStIChe Nutrizionali
tra pianta del parco di Greenwich viene considerata millenaria.

C , ; del pianeta. in E i al .Le castagne sono un frutto atipico, poiché ricche di carboi-
re,sce_ Suun'ampia area def pianeta, in Europa, in alcune pajl, complessi, come i cereali. Le castagne contengono fibre,
dell'Asia, in Grecia, Turchia, Algeria, nella Penisola Balcanic

e in America. 1l castaano & un albero molio lonaevo ma dall‘Fi‘ma’alta guantita di sali minerali, soprattutto potassio, fosforo,
! ca. 9 u gev Qolfo, magnesio, cloro, calcio, ferro e sodio; oltre a vitamina

sviluppo lento, detesta i terreni calcarei e ama quelli profondig1 e B2 e una notevole quantita di vitamina C (quasi quanto i

ben Qrenat.i, comipcia adarei primi frutti iqtorno ai 25 anni m"i'l'moni), 4% di aminoacidi, 40% di amido (glucosio). Il proces-
raggiunge il massimo splendore intorno ai 50. Le castagne ;ﬁ)

frutto tini " | q : ‘e dall 0 di cottura trasforma parte dell’amido in zuccheri semplici,
no un Trutto tipico autunnale, ca 0n\0 spontaneéamente dalt s, hterendo quindi la caratteristica dolcezza. Ogni 100 grammi
bero da settembre a dicembre, ed & proprio in questo perio

glocastagne fresche forniscono circa 200 Kcal, mentre quelle
che vengono raccolte.

S . essiccate arrivano a 370. Nelle castagne secche & assente la
Delle castagne ne parla Virgilio sia nel secondo libro dell

Georaiche. dov nsiglia dinnestare il taan 't ieitamina C, che si perde durante il processo d’essiccazione.
corgiche, dove consiglia estare 1l castagno sul 1aggio, ) o castagne con la loro ricchezza di proteine, vitamine, sa-

sia ne."? ECIOg_T? dove pngaNd||Cf$é%gne cuc_lnate COIF 'Itlattﬁiefninerali, grassi e zuccheri, sono un alimento estremamente
mangiate con 1l lormaggio. Ne compalono netie tavo ﬁutriente, sono toniche per i muscoli e per le vene, antinfetti-

dei nobili | primi “marrons glacee” e nello stessa periodo a ve, ricostituenti, energetiche, remineralizzanti e antianemiche.

Par|g| L farmgmsta Bor_meau Ia_nca una C'OCCO|atE.1 preparaja, castagne sono ottime per anziani, bambini e convalescenti,
con il 50% di cacao e il 50% di farina torrefatta di castagng ng yn buon rimedio per le varici e le emorroidi, combattono

secche. l'invecchiamento della pelle e, non da ultimo, sono di facile

| ,i\ttu_alment? la callstagr?ahe, un f(rjuttt;) molto rlchlesto_du_ranttgjzi eribilitd. La farina di castagne viene utilizzata in alcune
astagione autunnalé, poiche si adatta sia a preparazioni Sa‘?%parazioni in sostituzione di quella di frumento per coloro

sia a preparazion d0|c". € un cibo _totallm.ente r_1a_turale € 9&he soffrono d'intolleranza ai cereali. Cento grammi di casta-
nuino, non ha bisogno di trattamenti chimici o di fitofarmaci

R ; . : . . ‘gne contengono circa 200 Kcal (di cui 7% da proteine, 84%
e un prodotto che risponde ai canoni dell’agricoltura biologiz

. . ) S da carboidrati e 9% da lipidi), 0,08mg Vitamina B1 (Tiami-

ca. Oggi quando si parla O!' c_as'Fagne S| d|§tmguere tra _casta ‘3 0,28mg Vitamina B2 (Riboflavina), 1,11mg Vitamina B3
e marroni, anche se la distinzione non & sempre chla_ra. iacina), 43,00mg Vitamina C.
castagne sono il frutto dell’albero selvatico, di forma, dimen-
sione e sapore molto variabile anche se prodotte dallo stes-
so albero; i marroni sono frutto della selezione e degli innestia Raccolta delle Castagne
che hanno dato vita ad una pianta di qualita superiore e hanno
caratteristiche standardizzate. Poche regole per laraccolta a livello personale. Innanzitutto

Le castagne, da sempre, hanno rappresentato un prezi€¥tiare i castagneti recintati o privati, eventualmente chiedere
aiuto nell'alimentazione delle popolazioni piti povere. Anticall permesso al proprietario. Avere il massimo rispetto per il
mente conosciute con il nonipane d’albero”, erano una ri- bosco. Procurarsi un bastone di legno per rimuovere le foglie
sorsa preziosa per la sussistenza. Quando i cereali tradiziorfafprire i ricci. Non e consigliabile usare sacchetti di plastica
non erano sufficienti a sfamare tutti i membri di una famigliaper la raccolta delle castagne; e preferibile usare un cesto di
si ricorreva alle preziose castagne, bollite, cotte o come faringmini in modo da fare respirare i frutti. Non distruggere e non
Un albero paziente e con poche pretese quello delle castagf€cogliere le castagne avariate o marce poiché sono indispen-
rubava poco tempo e non molta fatica ai contadini ma restitugabili per I'equilibrio del bosco. Scartare a priori le castagne
va un frutto, che grazie alle sue caratteristiche nutrizionali, HPffici, polverose oppure dall'aspetto opaco poiché sono, con
permesso di sopravvivere nei momenti difficili. Le castagngiolta probabilita, non pit commestibili.

La Lavorazione Industriale

Data I'elevata richiesta, le castagne sono diventate una fon-
te di guadagno piuttosto importante, pertanto subiscono delle
fasi di lavorazione che consentono di accrescere il tempo di
conservazione e di allargare I'area di mercato sia nello spazio
sia nel tempo. Dopo la raccolta, le castagne fresche vengono
divise per calibro. Questa prima fase di lavorazione segnera il
destino dei frutti: alcuni saranno destinati alla vendita diretta,
altri invece ad altre fasi della lavorazione. Grazie all'immer-
sione in acqua si distinguono le castagne sane da quelle cattive
o potenzialmente cattive, poiché le castagne guaste sono piu
leggere e tendono a galleggiare. La fase successiva consiste
in un trattamento termico che riduce notevolmente la carica
batterica presente nei frutti, quindi si passa alla spazzolatura e

Le Castagne: golosi frutti dell’autunno
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alla lucidatura. Al termine le castagne vengono confezionate, Aquavitae
conservate in frigoriferi e quindi pronte per essere immesse sul
mercato. Le castagne scartate perché non ritenute idonee al-
I'immissione sul mercato, non vengono gettate e, per mezzo di
appositi macchinari, vengono private della buccia, sottoposte
ad essiccazione, confezionate e quindi immesse sul mercat@unteggi delle acqueviti sono espressi secondo il metodo di valu-
La parte residua della lavorazione, cioe i frutti non interi, ventazione di DiwineTaste. Fare riferimento dlla legenda dei punteggi
gono sottoposti a molitura per la preparazione della farina della rubrica “I Vini del Mese”.

castagne.

Rassegna di grappe, distillati e acqueviti

Le Castagne per il Consumo Personale o

fl’f\-:c prr MO
Le castagne raccolte e destinate al consumo personale van-
no fatte asciugare allargandole sopra una superficie di legno, LA GRAPPA
non vanno conservate a lungo poiché deperiscono facilmente.
Alcuni conservano i frutti, gia incisi, nel congelatore. La tradi-
zione insegna che per una buona conservazione delle castagne
€ opportuno seguire la pratica detavena Il sistema con-
siste nel mettere le castagne in un recipiente pieno d’'acqua a
temperatura ambiente. Durante il primo giorno si provvedera
a mescolarle in modo da fare emergere in superficie gli esem-
plari guasti o bacati e senza cambiare I'acqua. Questa pratica
consente all’acqua di raggiungere un leggero grado di fermen- Materia prima: Vinacce di Aglianico
tazione lattica acidificando il contenuto. Trascorsi nove giorni _
sciacquare ed asciugare le castagne su un piano di legno fadelf20€ 2550 - 500m Punteggioll /LI
do attenzione a prevenire ogni contatto con materiali metallidi.a grappa si presenta incolore, limpida e cristallina. Al na-
Al termine dellanovena conservare le castagne in un luogaso € intensa con aromi piacevoli di prugna secca, mora, lam-
fresco, chiuse in sacchetti di iuta, per un periodo di 2 o 3 setfpone, mallo di noce e nocciola con pungenza dell'alcol quasi
mane, oppure congelarle in frigorifero ricordandosi, in questinpercettibile. Al gusto e intensa, buona morbidezza e dol-
caso, di incidere la buccia. cezza equilibrata, alcol percettibile e non aggressivo che ten-
Prima di procedere con I'acquisto, & bene ricordare che e a dissolversi rapidamente, piacevole. Il finale & persistente
castagne devono presentarsi sode, la buccia - se pigiata cogd@ piacevole nota dolce e ricordi di prugna secca e lampo-
dita - non deve cedere. Il prezzo delle castagne generalmeé®. Una grappa ben fatta prodotta con metodo di distillazione
te varia in relazione della dimensione, tuttavia una castageiéscontinuo a bagnomaria alimentato a vapore. Alc6l 42
pit grossa non € piu dolce o migliore di una castagna picco-
la. Generalmente le castagne medie e grandi sono piu adatte
all'arrostimento, mentre quelle piccole sono adatte per la bol-
litura. Le castagne arrostite (caldarroste) sono senz’altro meno
digeribili di quelle bollite a causa della minore omogeneita di
cottura.

Grappa di Aglianico del Vulture
Cantine del Notaio (Italia)
(Distillatore: Distilleria G. Bertagnolli)

Grappa di Aglianico del Vulture Affinata
Cantine del Notaio (Italia)
(Distillatore: Distilleria G. Bertagnolli)

Materia prima: Vinacce di Aglianico

Prezzo:€ 36,00 - 500ml Punteggiol OO0 O

Alla vista si presenta con un colore giallo ambra intenso, lim-
pida e trasparente. Al naso rivela aromi intensi e puliti di vani-
glia, caramello, nocciola, prugna secca, liquirizia, miele, fico
secco e cioccolato con pungenza dell’alcol quasi impercettibi-
le. Al gusto € intensa e morbida, buona dolcezza equilibrata,
pungenza dell'alcol percettibile, non eccessivamente aggressi-
vo e che tende a dissolvere rapidamente, piacevole. Il finale &
persistente e morbido con piacevole nota dolce e ricordi di pru-
gna secca, miele, liquirizia e nocciola. Una grappa ben fatta
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prodotta con metodo di distillazione discontinuo a bagnomaria Wine Parade
alimentato a vapore e che matura per circa 30 mesi in barrique.
Alcol 42°.
I 15 migliori vini secondo i lettori di DiWineTaste.

@;

Vino, Produttore

SIBON/
LA GRAPPA DI
B aQ
Posiz.
1|0
2| 0
W“““T‘ZW ” 3|0
Grappa di Barbaresco ;‘ S
Sibona (ltalia)

Materia prima: Vinacce di Nebbiolo da Barbaresco 6|0
Prezzo:€ 18,00 - 500ml Punteggiod 0000 ; g
Alla vista si presenta incolore, limpida e cristallina. Al naso| g |
esprime aromi intensi e puliti in cui si riconoscono violetta,
prugna, cera d'api, liquirizia, ciliegia, fragola e lampone con| 10 | O
pungenza dell'alcol impercettibile. Il gusto & intenso, buong
morbidezza e dolcezza equilibrata, pungenza dell’alcol percef-11 | O
tibile e che tende a dissolvere rapidamente, piacevole. Il finalg12 | O
€ molto persistente con piacevole nota dolce e ricordi di prur
gna e liquirizia. Una grappa ben fatta prodotta con metodo 130
di distillazione discontinuo a bagnomaria alimentato a vapore. 14| O
Alcol 44°. 15| O

Montepulciano d’Abruzzo Villa Gemma 199¢
Masciarelli (Italia)

Turriga 1998, Argiolas (ltalia)

Amarone della Valpolicella Classico Capitel Mon
OIlmi 1999, Tedeschi (Italia)

Harmonium 2001, Firriato (Italia)

Brunello di Montalcino Prime Donne 1998, Don
tella Cinelli Colombini (Italia)

Riesling Cuvée Frédéric Emile 1999, Maisq
Trimbach (Francia)

Barolo Cicala 1999, Poderi Aldo Conterno (ltalia
Pinot Noir Napa 2002, Clos du Val (USA)
Aglianico del Vulture La Firma 2000, Cantine d
Notaio (ltalia)

Chablis Grand Cru Les Clos 2002, Domai
Billaud-Simon (Francia)

Jerez Fino Tio Pepe, Gonzalez Byass (Spagna)
Moscato d’Asti 2003, Vignaioli di S. Stefan
(Italia)

Chéteau Roquebrun St-Chinian 2002, Cave
Roquebrun (Francia)

Uncut Shiraz 2002, Gemtree Vineyards (Australi
Palazzo della Torre 2000, Allegrini (Italia)

Per esprimere le vostre preferenze comunicate i vostri
tre migliori vini al nostro indirizzo di posta elettronica

WineParade@DiWineTaste.com
modulo disponibile nel nostro sito.
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),

te

DN

W

ne

de

R)

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

SIBONA
“TUTTOGRADO™
CAMPIONE DI BARILE

Grappa di Barolo Tuttogrado Campione di Barile
Sibona (ltalia)

Materia prima: Vinacce di Nebbiolo da Barolo

Prezzo:€ 24,00 - 500ml Punteggio0 000 O

Alla vista si presenta con un colore giallo ambra chiaro, lim-
pida e trasparente. Al naso esprime aromi intensi e piacevoli
di vaniglia, prugna, liquirizia, lampone, miele, nocciola, viola
appassita e fragola con pungenza dell’alcol percettibile anche
se non eccessivamente aggressivo. Al gusto € intensa con pun-
genza dell’alcol molto percettibile anche se tende a dissolvere
in fretta, buona dolcezza equilibrata. Il finale & persistente con
piacevole nota dolce e ricordi di miele, nocciola e lampone.
Una grappa ben fatta prodotta con metodo di distillazione di-
scontinuo a bagnomaria alimentato a vapore fatta maturare in
botti di rovere. Alcol 57,5.
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