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VinO e Tappo: Un Argomento te nel modo in cui esce dalla cantina, con tutte le sue quali-

ta organolettiche integre e inalterate. In questo senso, non &
Comp|eSSO certamente il tappo l'unico fattore che consente di raggiunge-
re questo obiettivo: un’errata temperatura di servizio, scelta
del calice inappropriato, cattiva conservazione del vino, sono
Sembrerebbe difficile da credere, eppure nel mondo del vélementi parimenti importanti che svolgono ruoli fondamenta-
no quel piccolo elemento che si mette in cima alla bottiglia - & sull’'apprezzamento di un vino. Anche il tappo, ovviamente.
che ha la funzione di chiuderla - assume un’importanza fond&asta infatti che il tappo sia difettoso, sia perché danneggiato
mentale e strategica, non da ultimo, anche culturale e tradizidagli effetti del tricloroanisolo - noto anche come TCAdo-
nale. Quante discussioni si sviluppano intorno asamplice re di tappo- sia a causa di una cattiva tenuta ermetica, il vino,
cilindretto di sughero - o di altro materiale - spesso metteranche nelle piu opportune condizioni di servizio e conserva-
do in secondo piano cio che dovrebbe essere piu importartiene, non esprime piu le sue migliori qualita. Se € vero che
e che dovrebbe essere considerato indipendentemente dal iensumatori hanno accettato senza problemi I'introduzione
po di sigillo che si appone in una bottiglia. Eppure, anche seelle piu innovative tecnologie nella produzione di vini - ri-
non ce ne rendiamo conto, quel sigillo condiziona spesso ¢mnoscendo inoltre il loro ruolo fondamentale e determinante
nostra predisposizione verso quel vino che dovrebbe proteggeslla produzione di vini di qualita - il progresso tecnologico
re dalle insidie esterne: se il tappo soddisfa le aspettative digi tappi sembra avere una minore accettabilita.
consumatore, allora si € maggiormente disposti a considerareSe prendiamo in considerazione i dati statistici che sono
di maggiore qualita il vino contenuto nella bottiglia. Possibioramai noti a chiunque, il 4-5% delle bottiglie di vino & dan-
le che un piccolo cilindretto di sughero o di altro materiale neggiato dagli effetti dell'inquinamento del tricloroanisolo nei
il tappo - sia capace di influire in maniera cosi importante suappi di sughero, con la conseguenza del noto e disgustizso
pregiudizio e sull'accettabilita di un vino? re di tappa A queste cifre va inoltre aggiunto circa un 10%
Secondo il parere di molti consumatori, sembrerebbe chedl vini che, a causa di una scarsa tenuta ermetica dei tappi di
tappo svolga un ruolo importante nell’accettabilitd di un vinosughero, si ossida prematuramente danneggiando quindi il vi-
secondo i produttori, il suo ruolo sarebbe invece meno impono. Se consideriamo queste cifre, le perdite derivate da fattori
tante. Cercando di essere obiettivi, senza lasciarsi condiziorecidentali a causa dei tappi non sono irrilevanti. Questo si-
re da fattori culturali e pregiudiziali, crediamo abbiano ragiongnifica che in una produzione di 100.000 bottiglie, si verifica
i produttori. Non crediamo sia sufficiente chiudere una botina perdita di oltre 10.000 bottiglie di vino. Queste perdite,
tiglia con un tappo di sughero di elevata qualita per rendeienegabilmente, si riflettono anche sui prezzi di vendita del vi-
migliore un vino. In altre parole, non ¢ il tappo che fa il vi-no: € fin troppo evidente che queste perdite per i produttori
no. Di sicuro il tappo assume un’importanza fondamentale in
quei vini destinati a lunghi periodi di affinamento in bottiglia
in cui I'essenziale scambio d'aria fra I'interno della bottiglia e
I'esterno & assicurato dalle caratteristiche del sughero naturag@mmario
Questo non & cosi importante in quei vini destinati a un consu-

[Vino e Tappo: Un Argomento Complesso . . . . .. ... 1

mo pit immediato, poiché l'affinamento in bottiglia, non solo [z posta dei Lettori . . . . . . . . . . . . .......... 2
€ sconsigliato, ma peggiora anche le qualita organolettiche dgekc vino
vino. Inoltre, nei casi in cui questo & possibile, € sempre me-MValledellaLoird . . . . . . v v v v v v v i i 3
glio vedere una bottiglia con un buon tappo sintetico che co@ustoDIVINO
un cattivo tappo di sughero. [Vitigni Aromatici Bianch{ . . . .. ... .......... 5
Dal punto di vista di un produttore, & assolutamente essenlIVinidelMese . . . ..................... 7
ziale che un vino giunga nel calice dei consumatori esattameRRODUTTOR!
............................ 13
[GiornalediCantina . . . . . ... ... .......... 16
EVENTI
DIWINIETaste onLine NOtiZIaria . . . . . . ..o oo 16
> Home Page www.DiWineTaste.com It CA.VAT.APP.| S
. o= 2 [ Difetti dei Distillati] . . . . ... .............. 17
> |Guida dei Vini > Aquavitae > EnoForum
> [EnoGiochi (EnoQuiz - EnoGlass - EnoTemp) NON SOLO ViINO
= . P - | [Cannella .. ... 20
> Il Servizio del Vino > Arretrati > Guida ai Servizi del Vino .
; e N AQuavitae . . . . ... 22
> La Posta dei Lettori Wine Parader Mailing List Wine Parade o4
> |[Segnala DiWineTaste ad un amico o ad un’amica | — "~ orrorrrnnnnnnnnnn



http://www.DiWineTaste.com
http://www.DiWineTaste.com
http://www.DiWineTaste.com/italiano/GuidaVini.php
http://www.DiWineTaste.com/italiano/Aquavitae.php
http://www.DiWineTaste.com/italiano/EnoForum.php
http://www.DiWineTaste.com/italiano/EnoGiochi.php
http://www.DiWineTaste.com/italiano/EnoQuiz.php
http://www.DiWineTaste.com/italiano/EnoGlass.php
http://www.DiWineTaste.com/italiano/EnoTemp.php
http://www.DiWineTaste.com/italiano/Servizio.php
http://www.DiWineTaste.com/italiano/Arretrati.php
http://www.DiWineTaste.com/italiano/GuidaServizi.php?wd=A
http://www.DiWineTaste.com/italiano/Scrivici.php#mailbox
http://www.DiWineTaste.com/italiano/Scrivici.php#wineparade
http://www.DiWineTaste.com/#mlist
http://www.DiWineTaste.com/italiano/ChiSiamo.php#tellafriend

2 Numero 31, Giugno 2005 DIWINIET aste

significano un aumento dei costi. Le soluzioni proposte a que- La Posta del Lettori

sto genere di problemi includono gli oramai noti tappi sintetici
- non ancora pienamente accettati dai consumatori - oltre alla

piu recente novita dei tappi a vite, da tempo usati per i vini |n questa rubrica vengono pubblicate le lettere dei let-
ordinari di largo consumo, per le bevande gassate € le acqg@. Se avete commenti o domande da fare, esprime-
minerali. re le vostre opinioni, inviate le vostre lettere all'indiriz-

Se & vero che i tappi sintetici soffrono ancora di una forzo Mail@DiWineTaste.com | oppure utilizzare I'apposito
te resistenza da parte dei consumatori, per la maggioranzangtydulo disponibile nel nostro sito.

questi, i tappi a vite sono addirittura inaccettabili. | risultati

degli studi condotti sullargomento assicurano che guesto tipo o . _ . _
di tappi consentono di conservare la freschezza e I'integrita d¥l faccio i miei complimenti per la vostra interessante pubbli-
gli aromi e dei sapori dei vini in cui sono usati: un fattore ch&aZione, sempre ricca di cose nuove da imparare per noi ap-
dovrebbe garantire la loro accettabilita e preferenza. Tuttavi?@Ssionati divino. Spesso sento parlare di*vini a tutto pasto”
anche innegabile che la maggiore tenuta ermetica di questi tfpPersonaimente credo sia difficile trovare un vino cosi versa-
pi accelerano i processi di riduzione, tanto che in soli 18 mel|€ da essere abbinato a tutte le pietanze di un pasto. Mi pia-
le qualita del vino sono seriamente compromesse. Questulfi€rebbe conoscere la vostra opinione in merito e, se possibile,
ma considerazione consiglierebbe quindi di non usare i tappfiPere i tipi di vino che meglio si adattano a questo scopo.

sintetici o a vite nei vini destinati all'affinamento in bottiglia. Annamaria Gregori — Bologna (ltalia)

Questo lo sanno anche i produttori che - infatti - utilizzano . o . L
S . . . . -~ In effetti la definizione divino a tutto past@ piuttosto vaga
tappi sintetici e a vite esclusivamente nei loro vini destinati a . . .
€ spesso anche inopportuna. Se prendiamo, per esempio, un

un consumo immediato, come i bianchi, i rosati e i rossi gio- . : L . o
; R . T bDFStO in cui sono serviti una minestra e un arrosto, € piuttosto
vani. Non & solamente una questione economica: & innega d - . . . . o

ifficile trovare un vino che riesca a soddisfare i requisgt

che e n_eII mte_:re_ss_e primario glel_ produttore assicurare ai pmpgr('ettivi di abbinabilita per entrambi i cibi. Se per la minestra
prodotti le migliori condizioni di consumo possibili. Questo

- : ) si potrebbe scegliere un vino bianco oppure un rosato, difficil-
dovrebbe essere anche l'interesse dei consumatori.

: R . .mente questo vino sara abbinabile all'arrosto, salvo alcuni casi

Eppure il tappo & ancora una questione complessa e delica- .~ . o . i
S : . - In cui si tratti di carne bianca. Lo stesso problema si pone qua-
ta, tanto da irritare i consumatori quando vedono una bottiglia ~~ . . . i ;

. o . R ..~ '|0ora si scegliesse un vino rosso di buon corpo per I'arrosto con
chiusa con un tappo sintetico. Una questione cosi sensibile tan- ) : X

L L . a conseguenza di penalizzare la minestra che sarebbe coperta
to da fare pensare che il vino nella bottiglia sia meno importan- s . R . -
dalla personalita del vino. In realta con il termivieo a tutto

te e che é proprio il tappo ci0 che si versa nei calici. D’accor- . . .
R : o astosi intende un vino adatto a un pasto non eccessivamen-
do, & una questione legata alla tradizione e alla cultura. Ma ha

. . - . e elaborato o comunque composto da pietanze piuttosto simili
proprio senso - in onore della tradizione - consentire il danne

: . ; X . N %er natura o per preparazione. Molto piu spesso con questo
giamento di un vino quando questo puo essere evitato? E ptt|re . s . . .

. T . ) efmine si indica un vino capace di soddisfare, seppure con le
vero che un tappo a vite priva il consumatore di quell appay

. : X - . ovute eccezioni e compromessi, le necessita dei normali pasti

gante cerimonia dell’apertura della bottiglia fatta di cavatappi : - X

) . . L consumati quotidianamente. Seguendo il celebre dietide-

e premure: un semplice e rapido gesto e il vino & pronto per ; D2 o
. . N . 10 Stat Virtus probabilmente i vini a tutto pasto piu indicati
essere versato nel calice. Tuttavia questa € una barriera culfu- ) L R )
o : S otrebbero essere i rosati: piu robusti dei vini bianchi e me-
rale difficile da abbattere. Nonostante gli sforzi dei produttori ST ) . . ) .
no corposi dei vini rossi, pertanto pit adatti a questo tipo di

nel fare accettare questi tappi, molti consumatori hanno ancaora I
‘compromesso poiché generalmente offrono buona freschezza,

il pregiudizio che i tappi sintetici e a vite sono usati nei vini di A o e i
- N . e buona aromaticita e una “sufficiente” struttura.
minore qualita. Un cambiamento culturale difficile da attuare,

a meno che i consumatori non prestino maggiore attenzione a 000

quello che hanno nei propri calici anziché a quello che vedono

in una bottiglia. In fin dei conti, I'attenzione verso il tappo e

limitata unicamente all'apertura della bottiglia: il piacere delHo letto nel vostro mensile che i distillati non dovrebbero es-

I'apprezzamento di vino ha una durata decisamente superiogere serviti nei calici balloon perché esaltano troppo I'alcol.

indipendentemente se il tappo e di sughero o sintetico. Inoltre ho letto che anche la pratica di scaldare il distillato con
una fiamma sarebbe da evitare. Visto che queste due abitudini
non sono consigliabili, perché si continua a servire i distillati
in questo modo? Complimenti per la vostra pubblicazione.

DWIINIET aste Philip Baker — Chicago, Illinois (USA)

Periodico indipendente di cultura e informazione enologica

Pubblicazione a cura di Servire un distillato in un calicéalloon significa, in primo
Antonello Biancalana luogo, esaltare eccessivamente la qualita volatile ed eterea del-
WEB:www.DiWineTaste.com REe—dl\;alaztiil(:Jr:Eeditorial@DiWineTaste.com Falcol Qenalizzando invece lo SVi|UppO_di tutt g” altri aromi.
L'alcol & una sostanza altamente volatile e non ha certamente
Ha collaborato a questo fumero: bisogno di quantita elevate di ossigeno per potersi esprimere.

_ ) o Scaldare il distillato con una fiamma prima del suo consumo,
Copyright(© 2005 by Antonello Biancalana, DiWineTaste . . - .
. Jotrebbe fare sviluppare aromi e sapori di bruciato a causa del-
utti i diritti riservati in accordo alle convenzioni internazionali sul copyright. Nessuna parte di questa pubblicazione pu
essere riprodotta o utilizzata in qualsiasi forma e in nessun modo, elettronico o meccanico, senza il consenso scritto §’ g |t temperatu ra. Inoltre. scaldare un distillato con una fiam-
DiwineTaste. Eventuali richieste devono essere invididitorial @DiWineTaste.com . . ! i
ma favorisce l'esaltazione eccessiva del carattere etereo del-
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I'alcol con il risultato di rendere pungente il distillato durante

la valutazione degli aromi: una condizione che puo anche pro-
vocare fastidio e una reazione dolorosa. Il motivo per il quale
i distillati sono spesso serviti in questo modo € da ricercar-
si nella tradizione e in quelle abitudini oramai consolidate e

PAYS NANTAIS ANJOU-SAUMUR | [ORLEANS

SANCERRE

comunemente accettate. Grazie anche alla migliorata tecnica & e SOUILLY FUME
della distillazione e della maturazione, generalmente i distillati PoULLLY Fume]

possiedono oggi una maggiore finezza e una migliore qualita
organolettica, tanto da richiedere I'uso di bicchieri piadesti J
nelle dimensioni e capaci di esaltare i tratti eleganti e raffinati ‘
degli aromi. Se si considera il moderno calice da Cognac - dal- t

la forma a tulipano e di dimensioni ridotte - sicomprende come i%
la degustazione di questo distillato si sia evoluta nel tempo. In- @
fatti il classico caliceballoon era in passato tradizionalmente
associato al Cognac e rappresentava una regola indiscutibile
per il suo servizio. Oggi gli intenditori evitano questo tipo di
calice preferendo invece il piu adatto calice a tulipano.

&fa

Fig. 1: La Valle della Loira

Muscadet. | vini della Valle della Loira - a differenza di altre
[ABC Vino | regioni vinicole Francesi - si distinguono per la varieta con cui
sono prodotti: bianchi, rosati, rossi, dolci e spumanti, sono tutti
stili di vini che si possono trovare nelle aree di questa regione.
Valle della Loira Nonostante gli stili di vino prodotti nella Valle della Loira
Sauvignon Blanc e Chenin Blanc sono le uve pit importanti di Sian.o iners_i, la regione & Comunq.l{e legata in modo particolg-
questa regione vinicola Francese famosa per i suoi vini bianchi, ma & bianchi, cgr?amente .Io §tl|e piu famoso nel ”.‘O'.”do grazie
anche per il Cabernet Franc, protagonista dei vini rossi anche allg qualita del terrltor_lo e delle uve con cui si produco-
no: Sauvignon Blanc, Chenin Blanc e Melon de Bourgogne.
Di queste tre uve, certamente € il Sauvignon Blanc a rappre-
Dal punto di vista enologico, la Valle della Loira & una dellesentare la celebrita della Valle della Loira: i vini prodotti con
regioni vinicole piu interessanti della Francia. Oltre a estendequest’uva in questa regione sono spesso presi come modello di
si su un territorio piuttosto vasto con caratteristiche ambientaiferimento in tutte le aree vinicole del mondo in cui quest’'uva
diverse - la Valle della Loira € fra le regioni vinicole piu grandie coltivata. Recentemente si sta inoltre rivalutando il Muscadet
della Francia - qui si producono diversi stili di vini, dai bian-- il celebre vino bianco prodotto con uva Melon de Bourgogne
chi ai rossi, dai rosati agli spumanti e perfino vini dolci. Lanell'area vicino a Nantes e la costa Atlantica - che rappresen-
Valle della Loira & principalmente conosciuta nel mondo pea, in termini di quantita, il vino pit prodotto della Valle della
la produzione di vini bianchi, e in particolare quelli prodottiLoira. Il clima della regione & piuttosto fresco e la temperatu-
con le uve Sauvignon Blanc e Chenin Blanc, tuttavia anche ta raggiunge spesso valori piuttosto bassi, quasi al limite della
produzione di vini rossi € piuttosto interessante e, in particgopravvivenza della vite. Nelle annate calde, quando i grappo-
lare, quelli da uve Cabernet Franc e Gamay. La Valle dellad’uva ricevono una migliore esposizione ai raggi del sole, i
Loira € inoltre celebre per un altro vino bianco, prodotto nellaini di questa regione riescono a esprimersi nella loro migliore
zona piu occidentale della regione, intorno alla citta di Narforma, grazie anche alle basse temperature capaci di assicurare
tes: il Muscadet. Questo vino - solitamente apprezzato neggi tipica acidita.
abbinamenti con i crostacei - rappresenta la principale produ- A causa del clima particolarmente rigido, nelle annate in
zione in termini di quantita ed & prodotto con I'uva Melon decui il freddo e la pioggia sono frequenti, la quantita di zuccheri
Bourgogne, qui meglio conosciuta con il nome di Muscadet. che si sviluppano negli acini d’uva & particolarmente bassa e
Il territorio di questa regione vinicola si estende lungo ipertanto i vini sono poco alcolici e leggeri. Per questo motivo,
corso del fiume Loira, il pit lungo della Francia. La primain queste annate i produttori della Valle della Loira aggiungo-
area vinicola della Valle della Loira si trova nella parte iniziano zucchero al mosto con lo scopo di produrre una quantita
le del fiume - a ovest della Borgogna - e salendo verso norahaggiore di alcol e allo stesso tempo conferire una maggiore
sempre lungo il corso del fiume e fino all’altezza di Orléansstruttura al vino. Lo zuccheraggio - nonostante sia ampiamente
si trovano altre aree vinicole, piuttosto distanti I'una dall’alpraticato nelle regioni settentrionali e fredde della Francia - &
tra. Quando il corso del fiume giunge nei pressi di Neversolitamente utilizzato nei vini di minore qualita e pregio, men-
e Bourges, arrivando poi a Orléans, dove volge verso ovestre i produttori seri e affermati difficilmente ricorrono a questa
continuando il suo corso verso I'oceano Atlantico, prende inpratica se non in casi eccezionali e in annate particolarmente
zio I'area vinicola pit importante della Valle della Loira, I'areasfavorevoli. Nonostante i vini della Valle della Loira tendono a
dalla quale provengono i vini pit celebri della regione. Proprifavorire I'acidita e la freschezza degli aromi delle uve, da cir-
in queste aree - e fino alla parte occidentale sulla costa Atlaca venti anni si sta diffondendo la pratica di fare fermentare e
tica - si producono i vini piu celebri della Valle della Loira maturare i vini bianchi in barrique, con il risultato di produrre
come Sancerre, Pouilly-Fumé, Vouvray, Savennieres, Quawsi piu robusti e con evidenti qualita tostate, molto distanti da
de Chaume, Montlouis, Chinon, Bourgueil, Menetou-Salon guelli che si possono considerare gli stili classici della regione.




4 Numero 31, Giugno 2005 DIWINIETaste

Le uve bianche principalmente coltivate nella Valle della Loiraauta responsabile per il pronunciato aromafifumicatodei
includono Sauvignon Blanc, Chenin Blanc, Melon de Bourgovini che qui si producono. Le tecniche enologiche utilizzate in
gne, Arbois, Chardonnay e Folle Blanche. Fra le uve a bacgaesta regione tendono a conservare il carattere fresco dei vi-
rossa troviamo Cabernet Franc, Gamay, Grolleau, Pinot Nert, pertanto il metodo tradizionale prevede la vinificazione in
Cabernet Sauvignon, Malbec (qui noto con il nomeCdt), contenitoriinerti, come il cemento e I'acciaio. Negli anni 1980
Pineau d'Aunis e Pinot Meunier. alcuni produttori introdussero I'uso di barrique con lo scopo di
aumentare la complessita e il corpo dei vini, ottenendo risultati
apprezzati da molti ma anche contestati da altri poiché molto
distanti da cio che e considerato il modello classico della Valle

La Valle della Loira & fra le regioni vinicole piti estese edeIIa Loira. Altre zone di produzione di questa regione sono

grandi della Francia ed é riconosciuta dal sistema di qualiMenetou-Salon, Quincy e Rediilly, tutte impegnate nella produ-

Francese come AO@\ppellation d’Origine ContrdléeDeno- Z!Onric(ijl c\;/g::oble"s'cg d"?‘Sagvft’.nggsrlizc'rel‘.l;néca a_lretgl_m ;lrilo
minazione di Origine Controllata). Da un punto di vista vi-S! progu vini rossi € rosatl fre incut st utilizz

nicolo, I'area piu importante della Valle della Loira & que”aescluswamente uve Pinot Nero e Gamay.

settentrionale, idealmente suddivisa in tre zone. Nella parte
occidentale, vicino alla costa Atlantica e intorno alla citta difgyraine
Nantes, si trova I'area di produzione del Muscadet, nella parte
centrale si trovano le aree di Anjou-Saumur e Touraine, mentre Procedendo verso ovest, si incontra I'area vinicola di Tou-
nella parte orientale, poco a sud di Orléans, si trovano le dugine in cui si producono vini bianchi e rossi. Il clima di que-
aree di produzione di Sancerre e Pouilly-Fumé. Mentre la preta zona offre buone condizioni di coltivazione per le uve rosse
duzione delle due aree esterne € dedicata ai vini bianchi, netlae nella Touraine significa Cabernet Franc. Le zone piu ce-
parte centrale la produzione € molto ricca e prevede diversi skiebri per la produzione di vini rossi sono Chinon, Bourgueil
li, dai bianchi ai rossi, dai rosati agli spumanti e perfino vine St.-Nicolas-de-Bourgueil. | vini rossi della Touraine sono
dolci di rara eleganza prodotti con uve attaccate dadixytis generalmente prodotti con Cabernet Franc o Gamay in purez-
Cinerea Nella parte meridionale, quella che si trova a ovesta, tuttavia in molti casi si ricorre anche all’'uso di Cabernet
della Borgogna, la produzione riguarda vini bianchi, rosati 8auvignon, Malbec (C6t), Pineau d’Aunis e Grolleau. | vini
rossi. Infine, nella Valle della Loira si trova una vasta area diianchi piu celebri di Touraine sono quelli prodotti nella deno-
produzione dVin de Pays fra le piu estese di tutta la Franciaminazione Vouvray. Qui & lo Chenin Blanc a svolgere il ruolo
- e classificati nella denominaziok@ de Pays du Jardin de la principale nei vigneti e i vini bianchi di questa zona sono pro-
France dotti esclusivamente con quest'uva. Un’altra denominazione
interessante - anche se meno nota di Vouvray - € Montlouis, i
cui vini sono sempre prodotti con Chenin Blanc. | vini prodot-
ti a Vouvray rappresentano la massima espressione dello Che-
Le aree a sud di Orléans, fino alle citta di Bourges e Neven’gi,n Blanc prodotti @n d?versi stil, dg secchi fino_ a d(.)lCi con
uve affette ddBotrytis Cinereae perfino spumanti. Il clima di

prendono il nome di “vigneti centrali”. La ragione di questo N :
\{_ouvray e piuttosto freddo e questo consente di mantenere un

nome non e dovuta al fatto che la zona si trova al centro d AN ) .
la Valle della Loira. ma al centro della Francia. L'uva reginjlvello di acidita nelle uve piuttosto alto e tale da conferire un
) Sﬁttimo equilibrio ai vini dolci che, con un adeguato periodo di

dei vigneti di questa regione ¢é il Sauvignon Blanc con cui s " X lits lettiche straordinari
producono fra i migliori vini del mondo e in particolare nel-aflinamento, raggiungono quaiita organoletliche straordinarie.

le denominazioni Sancerre e Pouilly-Fumé, considerati come
modelli di riferimento anche in altre aree di produzione. | viniAnjou-Saumur
da Sauvignon Blanc di quest'area esprimo caratteristiche or-
ganolettiche come in nessun’altra parte del mondo, con aromi L'area vinicola di Anjou-Saumur € fra le piu interessan-
di pietra focaia, vegetali e perfino affumicati, una qualita ché per varieta di tutta la Valle della Loira. Qui la produzione
ha determinato il nome con cui spesso si conosce il Sauvigndai vini riguarda praticamente tutti gli stili, compresi vini spu-
Blanc in queste terreBlanc Fumé In quest'area il Sauvignon manti e dolci. In quest’area si producono principalmente vini
Blanc - grazie anche al clima particolarmente fresco - esprimiesati, tuttavia sono i bianchi ad essere maggiormente cono-
un’acidita piuttosto spiccata e che contribuisce alla finezzaseiuti, in particolare quelli della denominazione Savenniéres.
all’eleganza di questi vini. Nonostante quest’uva sia utilizzatAnche qui, come nella Touraine, I'uva bianca protagonista dei
per la produzione di vini bianchi in tutta la regione, i migliorivigneti & lo Chenin Blanc, con cui si ottiene probabilmente la
esempi di Sauvignon Blanc sono rappresentati da Sancerrenggliore espressione di vini del mondo. Grazie alle partico-
Pouilly-Fumé. lari condizioni ambientali e climatiche, qui lo Chenin Blanc
Sancerre si trova sulla costa occidentale del flume Loira e éacapace di produrre vini con piacevole mineralita, freschez-
produzione dei vini € estremamente interessante. Nella zonazdi e aromi complessi come in nessun altro luogo del mondo e
Sancerre si trovano ottimi vigneti - con terreni composti da s&he puo raggiungere decine di anni di affinamento in bottiglia.
dimenti di gesso e selce - e fra questi i migliori sdredGrand  Anjou-Saumur € anche una zona celebre per la produzione di
Chemarin Chéne Marchane Clos de la PoussieSulla costa vini dolci, che in annate favorevoli, grazie allo sviluppo della
orientale del fiume Loira si trova invece la citta di Pouilly-surBotrytis Cinereao muffa nobile, raggiunge livelli di eleganza
Loire, celebre per la produzione del Pouilly-Fumé. | terrensuperlativi. Anche in questo caso, I'uva responsabile di questi
di quest’area sono piu ricchi di calcare, una caratteristica riteaeravigliosi vini & lo Chenin Blanc.

Classificazione della Valle della Loira

Sancerre, Pouilly-Fumé e Vigneti Centrali
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I migliori vini dolci di Anjou-Saumur provengono dalla de- [GusToDIVINO
nominazione di Quarts de Chaume, un’area piuttosto piccola
ma capace di produrre straordinari vini. Il segreto di questi vini
e rappresentato dall’acidita che raggiunge livelli tali da bilan- e . D .
ciarggerfettamente la dolcezzaa cg?si aggiunge la complessita Vltl g ni ArO matici B lan Ch I
degli aromi e sapori conferiti dallBotrytis Cinerea Altri ot- Attraverso la degustazione comparativa, scopriamo due vitigni
timi vini dolci di questa zona provengono dalle denominazioniaromatici, Gewurztraminer e Sauvignon Blanc, confrontandoli con
di Bonnezeaux, Coteaux de Layon e Coteaux de I'’Aubance. un vitigno non aromatico, lo Chardonnay
Uno dei vini maggiormente prodotti in quest'area € il Rosé
d’Anjou, ottenuto principalmente da uve Grolleau a cui spesso

. . . - iare | lita organolettich i vini lle uv ra-
si aggiungono Cabernet Franc, Cabernet Sauvignon C6t (Mal- Studiare le q.ua'ta orga O.ett(f e de e delle uve attra .
verso degustazioni comparative & estremamente utile allo svi-

bec), Pineau d'Aunis e Gamay. Vini semplici e tenden2|almer||%Ppo delle capacita di ogni degustatore. Un utile esercizio per

te dolci, a differenza del Rose de Loire - prodotto con le Stes"?‘appassionato di vini che si avvicina all’entusiasmante mondo

uve - che e sempre secco. | vini rossi di quest’area sono prin- . . A . o .
P d Pliella valutazione sensoriale, € lo studio dei vitigni aromatici.

cipalmente prodotti con Cabernet Franc, Cabernet Sauvignpn a o . .
. : S a capacita di riconoscere le qualita tipiche che definiscono i

e Gamay, da soli o assemblati. La zona di Anjou-Saumur & S . :
cosiddetti vitigni aromatici, consente al degustatore di appren-

inoltre celebre per la produzione di vini spumanti. | miglio- . . I
: . . ) . : > dere la differenza con le uve non aromatiche, rendendo quindi
ri esempi sono prodotti nell’area di Saumur, tutti ottenuti con .

oo ; : o .~ piu semplice il loro riconoscimento nei vini. La degustazio-
il sistema del metodo classico e disponibili nelle denoming- . . A .

S . : . ne che vi proponiamo questo mese ha come finalita lo studio
zioni Saumur e Crémant de Loire. La denominazione Saum

. ; dl due vitigni aromatici - Gewdrztraminer e Sauvignon Blanc
puo essere prodotta con le uve Chenin Blanc, Chardonnay e . » :
S N - confrontandoli con un vitigno non aromatico - lo Chardon-
Cabernet Franc, mentre il Crémant de Loire & principalmente : : o
. . nay - in modo da comprendere le differenze e le qualita che
prodotto con Chenin Blanc e una parte di Chardonnay e Ca-. . , . T
. . o efiniscono un’uva aromatica. Fra questi vitigni, I'unico ve-
bernet Franc. Nonostante i produttori le utilizzino raramente . o N . .
A . . . famente considerato aromatico e il Gewdrztraminer, mentre il
guesti spumanti possono essere prodotti anche con Sauvignon

: ~ : auvignon Blanc - pur avendo un’evidente carica aromatica -
Blanc, Cabernet Sauvignon, Cot (Malbec), Gamay, Pinot Nerg, 9 P . .
. ! . e’considerato semi aromatico, e lo Chardonnay appartiene alla
Pineau d’Aunis e Grolleau.

famiglia delle uve non aromatiche.

La scelta di queste tre uve ¢ stata fatta in funzione dell’ap-
Muscadet partenenza a queste tre diverse famiglie, in modo da mettere in

evidenza le loro qualita olfattive attraverso il confronto delle

Un vino poco conosciuto ma che rappresenta la produzioftensitaaromatichenelle tre uve. Prima di iniziare la degusta-
principale in termini di quantita di tutta la Valle della Loira. zione & opportuno ricordare cosa si intende perareanatica
Il Muscadet si produce nella vasta area intorno a Nantes, nionostante tutte le uve abbiano aromi propri, si considerano
molto distante dalla costa Atlantica. Il Muscadet € un vino rearomatiche solo le uve i cui vini sono contraddistinti da uno
lativamente semplice e prodotto con uva Melon de Bourgognspiccato e forte aroma di uva. Per questo motivo il Mosca-
localmente detto Muscadet. | migliori esempi di questo vinto Bianco é considerato un’uva aromatica - I'aroma di uva nei
provengono dalla sottozona di Muscadet de Sévre-et-Mairgjoi vini & molto forte - mentre il Trebbiano Toscano non lo
un distretto che prende il nome dai due omonimi fiumi ché. Nei vini da uve Trebbiano Toscano si troveranno altri aromi,
scorrono nella zona. Il Muscadet e generalmente un vino sema certamente quello dell’'uva, cosi come di altri aromi definiti
plice e immediato, famoso per i suoi abbinamenti con i crost@gemeprimari saranno assenti. Il primo obiettivo di questa de-
cei e i frutti di mare. Con lo scopo di aumentare la complessiigustazione & proprio quello di fare comprendere questo aroma
e la struttura di questo vino, negli anni 1970 e 1980 molti pree di rilevare la sua presenza, o assenza, in tutti e tre i vini.
duttori iniziarono a fare maturare il Muscad®ir lie - cioé
sulle proprie fecce e lieviti - una pratica che, in effetti, con- = . )
ferisce al vino un maggiore interesse. Oggi si tendono a prb-ViNi della Degustazione
durre entrambi gli stili, tuttavia il piu frequente € appusto - . :
. . . . . | tre vini che utilizzeremo per questa degustazione compa-
lie, generalmente riportato in etichetta. La fermentazione del

R . o rativa sono ottenuti con le tre uve in purezza, cioe si tratta di
Muscadet € generalmente svolta in vasche d'acciaio, tuttavia .

. S S : vini mono varietali Con lo scopo di evidenziare maggiormen-
alcuni produttori utilizzano botti di diverse misure anche per | P 99

. : . : fle qualita organolettiche delle uve, la scelta dei vini & stata
maturazione. Infine, nella stessa zona di produzione del Mu;

. . . ffettuata su tre prodotti fatti fermentare e maturare in conteni-
scadet, si produce anche il Gros Plant, un vino leggero ottenytg.”. = .. S . L
ori inerti, in questo caso vasche d’acciaio. La scelta di tre vini

da uve Folle Blanche.

fatti fermentare o maturare in botte - o in barrique - sarebbe
stata poco opportuna per le finalita della nostra degustazione
poiché gli aromi ceduti dal legno avrebbero coperto in modo
pill 0 meno marcato le qualitaturali dell'uva. Inoltre, € bene
precisare che anche la zona di provenienza dei tre vini svolgera
un ruolo sulla percezione organolettica, cosi come le pratiche
enologiche utilizzate per la produzione. Nel caso in cui non sia
possibile utilizzare i tre vini proposti di seguito, vi consigliamo

in alternativa di scegliere vini prodotti con le stesse uve, possi-
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Passiamo ora all'osservazione dello Chardonnay di Casale
del Giglio. Rispetto al Sauvignon Blanc, la tonalita di questo
vino comincia gia a tendere al giallo paglierino e, inclinando il
calice, si notera che le sfumature del bordo sono giallo verdoli-
no, molto simili al colore del Sauvignon Blanc. Anche in que-
sto caso il colore & perfettamente corrispondente allo stile di
produzione e al tipo di contenitori utilizzati per la vinificazio-
ne. Osserviamo infine il colore del Gewtrztraminer Kleinstein
dei Produttori Bolzano: il colore tende decisamente verso tona-
lita piu intense e scure e anche le sfumature saranno piu decise
con tonalita giallo paglierino. Anche in questo caso il colore
e perfettamente corrispondente ai vini prodotti con Gewdrztra-
miner e che in molti casi - in accordo al territorio e alle con-
dizioni meteorologiche - puo arrivare a mostrare decisi colori
dorati. In questo esame €& consigliabile confrontare i tre calici
I vini della nostra degustazione comparativa mettendoli in contrasto su una superficie bianca e osservando
le variazioni di colore in accordo al tipo d’'uva. Il Sauvignon
Blanc produce vini dai colori chiari, lo Chardonnay colori di
media intensita, mentre il Gewlrztraminer produce vini con

. I : . colori piu intensi.
bilmente provenienti dalle stesse zone e - in modo particolare P

- vinificati in contenitori inerti, come acciaio o cemento.
Il primo vino, quello che utilizzeremo come riferimento Esame Olfattivo
principale per la comprensione dell’aroma primario dell’'uva,
& I'Alto Adige Gewurztraminer Kleinstein della Cantina Pro- La valutazione olfattiva dei tre vini € 'esame piu interes-
duttori Bolzano. Un ottimo vino da Gewiirztraminer che, oltrssante e offre maggiori possibilita di studio. Il primo vino che
al tipico aroma primario dell’'uva, possiede anche un eccellengmalizzeremo e il Gewirztraminer. Cercheremo di compren-
patrimonio di aromi tipici di questa varieta. Il secondo vino éere e identificare - prima di tutto - il forte aroma di uva, ti-
il Colli Orientali del Friuli Sauvignon di Scubla, un vino che, pico delle uvearomatichee che nel Gewurztraminer & piutto-
oltre a presentare I'aroma primario dell'uva, consentira anctsto marcato. L'aroma che cercheremo di individuare ricorda
lo studio dei tipici carattervegetalidel vitigno. Il terzo vino direttamente quello dell’'uva fresca e del succo d’'uva. In que-
scelto per la degustazione & lo Chardonnay di Casale del Gia fase & opportuno non roteare il calice in modo da non fare
glio, interessante per le sue qualita organolettiche di frutti trsviluppare anche gli altri aromi e che costituirebbero un fat-
picali e che saranno confrontati con gli altri due vini. In questtore di “disturbo”. Con il calice fermo annusare lentamente il
terzo vino, 'aroma primario dell’'uva sara assente e pertantgino: I'aroma con intensita pit elevata che si percepira al na-
grazie alla comparazione, ci consentira di individuare megliso sara appunto quello dell’'uva, cioé la qualita che definisce il
guesto aroma negli altri due vini. Per quanto riguarda le afsewirztraminer comaromatica Eseguire altre olfazioni - an-
nate, si sceglieranno - per tutti e tre i vini - quelle piti recentiche roteando il calice - in modo daemorizzarguesto aroma.
La degustazione sara svolta versando i tre vini in tre calici daopo una breve pausa, si provvedera ad annusare il Sauvignon
degustazione I1SO, serviti a una temperatura di@0 Blanc: si notera, fra gli altri aromi, che anche in questo vino
€ presente - seppure con intensita minore - I'aroma dell’'uva
.. percepito nel Gewdlrztraminer. Dopo una breve pausa, Si pro-
Esame Visivo cedera infine alla valutazione olfattiva dello Chardonnay: in
S L . . guesto vino I'aroma dell'uva & invece assente.
Versati nei calici, i tre vini si presentano piuttosto diversi . R -
, Do . Le tre uve prese in esame offrono altri ottimi spunti di stu-
fra loro. L'aspetto di tutti i vini e cristallino e molto trasparen- . . . . ;
i S . dio grazie alle loro analogie e differenze aromatiche. Se valu-
te - esattamente come ci si aspetterebbe da ogni vino biancg - : . 2 ) - -
. : S . tiamo gli aromi nel loro insieme, i tre vini offrono tre profili
mentre il colore offre diverse possibilita di confronto e di stu- - . . N .
: L : . t’:lromatlm completamente diversi. || Gewdrztraminer, oltre al
dio. | tre campioni mostrano colori e sfumature decisamente . : < . . o
: . . N . .SUO spiccato aroma di uva, é ricco anche di aromi che richia-
diverse. Dei tre vini, quello che presentera un colore piu chia- S . : R
: R . R ; mano la frutta, i fiori e perfino le spezie. Non & un caso -
ro rispetto agli altri & il Sauvignon Blanc ed e proprio questo . Lo T .
S X . o . Qvviamente - chgewirzin Tedesco significhi appun&pezia-
il primo vino che prenderemo in esame. | vini da Sauwgnop : .
. AN . .~ .'10. Il Sauvignon Blanc ha una natura aromatica completamente
Blanc - anche in accordo al territorio di produzione - difficil- . R o .
.. : . — . diversa: quiforti aromi di essenze vegetali si fondono a perce-
mente mostrano colori intensi. Il colore di questo vino é giallg, ~." " _ .
L o - . . zioni di frutta e fiori. Lo Chardonnay - che useremo essenzial-
verdolino intenso e - inclinando il calice su un piano bianco - si - y ! o
- mente come uva di “contrasto” - offre invece aromi di frutta,
noteranno delle sfumature, sul bordo della massa liquida versg . . : ; : -
, - ; . . anche esotica, e fiori. Concentriamoci sugli aromi di frutta eso-
I'apertura, di giallo verdolino. Il primo elemento che si rlcavat. L . ST - ) .
. . N L : ica, presenti in tutti e tre i vini. Il Gewlrztraminer si propone
da questa prima osservazione € che i vini da Sauvignon Blan¢ S ;
. . o . .. con aromi di litchi, ananas e pompelmo, nel Sauvignon Blanc
fermentati e maturati in contenitori inerti - vasche d’'acciaio ce S oo
. s N o roveremo aromi di banana e litchi, mentre nello Chardonnay
cemento - non possiedono colori intensi: una qualita assoluta-_ -~ N . [
| svilupperanno aromi di banana e litchi. Confrontare i tre vini

mente corrispondente al tipo e che ritroviamo in questo vino di S . L . .
Scubla P P q cercando di individuare gli aromi di frutta esotica e le diverse
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intensita e sfumature in ogni campione. in particolare sapori di uva, pesca, litchi e pera.
Il Sauvignon Blanc offre elementi di studio totalmente as-

senti negli altri due vini. Fra i vari e piacevoli aromi, nel Sau- . e

vignon Blanc & possibile percepire un netto aroma di peperg:—ons'deraz'onI Finali

ne e foglia di pomodoro, qualita aromatiche assenti negli altri La persistenza gusto-olfattiva dei vini sara diversa nei tre

?]Ee \t/.m"dQueslz.' grom_l rapprBelsentano ) ciltfz'?ttto i qlljl_a“ta(;dft%asi e con intensita diverse. Lo Chardonnay sara il vino con la
tricative di mofli Sauvighon blanc, soprattutto quetli prodotll, ;- persistenza, mentre il Gewdrztraminer sara quello con
in zone a clima freddo o con uve raccolte non perfettamenf pitl lunga persistenza. E bene ricordare che le uve aroma-
mature. Anche la serie aromatica dei fiori & interessante: r}; he, quando sono vinificate con criteri di qualita, hanno ge-

Gewn:'rz\:rammeir er:lnergi Lljinvplacevor:i a:jci)man(]jtlj rosaA::plhco ralmente persistenze gusto-olfattive molto lunghe. Lo Char-
guestuva - CosI come un lieve accenno di Sambuco. Anche nnay lascera in bocca piacevoli sapori di banana, pesca e

Sauvignon Blanc ritroveremo il sambuco, qui molto piu mtensbera mentre il Sauvignon Blanc sapori di pesca, pera e litchi

so, che sara invece assente nello Chardonnay, nel quale it a un ricordo di uva. Nel Gewiirztraminer il sapore d'u-

g\gdent? un arp?‘a di acacia Ie biancospino. Ir!ter(tastst_antlt SQWsara piuttosto marcato e lungo che si fondera con quelli di
intine gii aromi di pesca, mela € pera, comuni a Wil € We Lo pera e litchi: un interessante analogia con il Sauvignon

}[/m" IIIE bene ncord?ri che Iarqma d pt.eshca eSspﬁsSso PreS¥)anc. Mentre & possibile trovare alcune analogie organoletti-
€ nefle uve aromaticne € semi aromatiche€. 5€ Il SauvIgNAQe fra j| Gewiirztraminer e il Sauvignon Blanc, lo Chardonnay
Blanc si fa riconoscere per la sua qualrggetale il Gewirz-

) - e ) . S - il vino usato come contrasto - presenta qualita organoletti-
traminer si identifica - oltre che per I'aroma primario d’'uva

h . A i che richi I . 'B%e decisamente diverse, in cui le tipiche caratteristiche delle
anche peri suol p|acevo,| aromi che richiamano 1€ Spezie € [g,q aromatiche sono totalmente assenti. L'unica eccezione &
erbe aromatiche, come l'anice stellato e la salvia.

rappresentata dall'aroma di pesca, che &€ comunque bene ricor-
dare, non sempre si trova in tutti gli Chardonnay vinificati in

Esame Gustativo contenitori inerti.

L'obiettivo di questo esame & quello di confrontare le sen- o oo
sazioni gustative dei tre vini e - in modo particolare - le diffe-
renze nelle strutture. Il primo vino che prenderemo in esame &
lo Chardonnay: nonostante abbia una struttura piu elevata del L
Sauvignon Blanc, in questo caso specifico & bene considerare | Vini del Mese
anche l'intensita e la varieta dei sapori cosi come il volume al-
colico. Siassaggi un sorso di Chardonnay: la prima sensazione _ _
che siriceve in bocca & la sua piacevole freschezza, una qualita N Legenda dei punteggi
che & determinata anche dalla sua giovane eta. Si valuti atten- U Sufficiente —L/[J Abbastanza Buono £/ Buono
tamente la struttura del vino: un buon metodo & quello di fare Dg ?/i?]ooetgine(ﬂ;mmeagﬁ Euicccaetier(‘)tr?a
scorrere la lingua sul palato e valutare I'attrito; tanto minore . : "

N . . [] Vino con ottimo rapporto qualita/prezzo
sara I'attrito - pertanto una migliore scorrevolezza della lingua
- maggiore la presenza di sostanze solide e quindi maggiore 13 prezzi sono da considerarsi indicativi in quanto possono subire
struttura. Si consideri come esempio le sensazioni provocatevariazioni a seconda del paese e del luogo in cui i vini vengono
dall'acqua e dal latte: con I'acqua la scorrevolezza é piuttosto acquistati
limitata, mente con il latte € maggiore. La struttura di que-
sto vino € media con una buona rotondita e i sapori piuttosto
intensi; si notera una buona corrispondenza con gli aromi gia
percepiti al naso, in particolare banana, pesca e pera.

Si assaggi ora il Sauvignon Blanc: la scorrevolezza della
lingua € minore, segno di una minore struttura, una qualita ti-
pica di quest’'uva. Per contro, si notera una maggiore acidita e
una maggiore intensita dei sapori: anche in questo caso, quali- N R 4
ta organolettiche tipiche del Sauvignon Blanc. Si percepiranno li ori i del Eriuli Cialla Bi
netti i sapori di pesca, pera e litchi. Infine, si provvedera ad as- Colli Orientali eh'l:(;l'u(';'cllla a Bll_anco 2003
saggiare il Gewirztraminer: qui la struttura & decisamente pid Ronchi di Cialla (ltalia)
alta e si notera inoltre una maggiore sensazione bruciante delyyaggio: Ribolla Gialla (60%), Verduzzo Friulano (30%), Picolit
I'alcol pur conservando una buona acidita. Anche in questo (10%)
caso si tratta di qualita tipiche del Gewdrztraminer, un’uva ric-
ca di zuccheri capace di produrre quantita maggiori di alcol grezzo:€ 13,00 Punteggio:0 000
una piu consistente struttura. Nel Gewurztraminer si potre%— . . . .

: R . lla vista si presenta con un colore giallo dorato brillante e
be avere la sensazione che il vino abbia una certa dolcezza: in S .
. ; . : - stumature di giallo dorato, molto trasparente. Al naso espri-
realta si tratta di una falsa percezione determinata dalla spicca- s . " . . .
: 2 S me aromi intensi, puliti e gradevoli che si aprono con note di
ta morbidezza - o rotondita - che fanno sembrare il vino dolce . . L L
i . s mela, susina e mandorla seguite da aromi di acacia, bianco-

o tendenzialmente dolce; in realta il vino e assolutamente sec-

: . ) . : . spino, gelsomino, ginestra, pera e un accenno di vaniglia. In
co. Si noteranno sapori molto intensi e corrispondenti al na : .
Occa ha buona corrispondenza con il naso, un attacco fresco

RONCHI DI CIALLA

COLLI'ORIENTALI DEL FRIULI

—
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e comungue equilibrato dall'alcol, buon corpo, sapori intensgapori intensi, buoni tannini. Il finale & persistente con ricor-
piacevole. Il finale & persistente con ricordi di susina, peradd di prugna, mirtillo e mora. Diedri matura per 12 mesi in
mandorla. Cialla Bianco matura in barrique per 11 mesi a cbiarrique a cui seguono 6 mesi di affinamento in bottiglia.
seguono 6-12 mesi di affinamento in bottiglia. Abbinamento: Selvaggina, Carne arrosto, Stufati e brasati di carne,
Abbinamento: Antipasti di pesce e crostacei, Zuppe di verdure, UovBgrmaggio stagionato

Pesce saltato

RONCHL-DI CIALLA

COLLIORIENTALI DEL FRIULI

CIALLA
SCHIOPPETTINO

Avlenda Agricula Konehi ] Clala - Prepelio « Halln

Trento Talento Brut Riserva Methius 1999

Colli Orientali del Friuli Schioppettino Cialla 2001 Dorigati (ltalia)

Ronchi di Cialla (Italia)

. i i Uvaggio: Chardonnay (60%), Pinot Nero (40%)
Uvaggio: Schioppettino

Prezzo€ 32,00 Punteggio:0O0OO0

] _ ] ~Un grande spumante metodo classico. Questo Talento si pre-
Questo vino Si presenta con un colore rosso rubino brillantgnta con un colore giallo paglierino intenso e sfumature di
e sfumature di rosso rubino, abbastanza trasparente. Al N80 paglierino, molto trasparente, buona effervescenza, per-
rivela aromi intensi, puliti, gradevoli e raffinati che si apronqage fine e molto persistente. Al naso esprime buona persona-
con note di c_llle_zgla e prugna seguite da aromi d_' _m_|rt|IIo, MOfita con aromi intensi, puliti, gradevoli, raffinati ed eleganti che
ra, rosa, vaniglia, peperone, pepe bianco e liquirizia. In boce@ anrono con note di banana e crosta di pane seguite da aro-
ha buona corrispondenza con il naso, un attacco leggermefie i acacia, ananas, burro, biancospino, kiwi, lievito, mela,
tannico e comunque equilibrato dall’alcol, buon corpo, sapthieb, pompelmo, nocciola, susina, camomilla e un accenno
intensi, buoni tannini. Il finale e persistente con ricordi di mir; vaniglia. In bocca ha ottima corrispondenza con il naso,
tillo e ciliegia. Questo Schioppettino matura per 14-18 mesi i, attacco fresco ed effervescente, piacevole morbidezza, co-
barrique a cui seguono 30-36 mesi di affinamento in bottigliam nque ben equilibrato dall'alcol, buon corpo, sapori intensi,
Abbinamento: Paste ripiene, Stufati di carne con funghi, Camgiacevole. Il finale & molto persistente con lunghi ricordi di ba-
arrosto nana, miele, pompelmo, mela e nocciola. Un grande Talento.
Parte dello Chardonnay utilizzato nella preparazione del vino
base fermenta in barrique. Methius matura in bottiglia sui pro-
pri lieviti per circa cinque anni e dopo la sboccatura affina in
bottiglia per 6-8 mesi.

Abbinamento: Pesce arrosto, Crostacei alla griglia, Paste e risotti
con pesce, Carne bianca arrosto

Prezzo:€ 28,00 Punteggio:0 00O

DIEDRI

MON PRA

Teroldego Rotaliano Diedri 2001 Langhe Rosso Monpra 2001
Dorigati (Italia) Conterno Fantino (Italia)
Uvaggio: Teroldego Uvaggio: Nebbiolo, Barbera, Cabernet Sauvignon
Prezzo:€ 19,00 Punteggio:0 00O Prezzo€ 27,50 Punteggio:0 OO0 O

Alla vista si presenta con un colore rosso rubino cupo e sfildla vista si presenta con un colore rosso rubino intenso e sfu-
mature di rosso granato, poco trasparente. Al naso rivela amature di rosso granato, poco trasparente. Al naso esprime
mi intensi, puliti, gradevoli e raffinati che si aprono con notearomi intensi, puliti, gradevoli, raffinati ed eleganti che si apro-
di amarena, mirtillo e prugna seguite da aromi di mora, ribegp con note di ribes, amarena e prugna seguite da aromi di mir-
violetta, vaniglia, tabacco e carruba. In bocca ha buona cortilo, confettura di fragole, violetta, vaniglia, liquirizia, cacao,
spondenza con il naso, un attacco leggermente tannico e butalaacco ed eucalipto. In bocca ha buona corrispondenza con
morbidezza, comunque ben equilibrato dall’alcol, corpo piend, naso, un attacco tannico e comunque equilibrato dall’alcol,
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corpo pieno, sapori intensi, buoni tannini, piacevole. Il finale di ciliegia e prugna. Un vino ben fatto. Monferrato Le Grive
persistente con ricordi di amarena, prugna e ribes. Un vino bematura in botte per 6 mesi.

fat_to- Langhe ROSSP Mor)pra matura per _13 mesi in barriqueésdbinamento: Carne arrosto, Brasati e stufati di carne, Formaggi
cui seguono 6 mesi di affinamento in bottiglia. stagionati

Abbinamento: Stufati e brasati di carne, Carne arrosto, Carne alla
griglia, Formaggi stagionati

2001

_BAROLO

Moscato d’Asti Piasa San Maurizio 2004

M Forteto della Luja (Italia)
I"'< Imbottigliato m’o?i:::fjl:?l.['uwnw agricola
£  CONTERNO FANTINO Uvaggio: Moscato Bianco
‘-?50 MLe “OWT-:QE;A mm;.[u.;irw-:»‘. BYVOL,
Prezzo:€ 9,00 Punteggio:C0 OO0 [

Barolo Sori Ginestra 2001

Conterno Fantino (Italia) Alla vista si presenta con un colore giallo verdolino brillante

e sfumature di giallo verdolino, molto trasparente, buona ef-
Uvaggio: Nebbiolo fervescenza, perlage fine e persistente. Al naso esprime buona
personalita con aromi intensi, puliti, gradevoli e raffinati che

si aprono con note di uva e pesca seguite da aromi di acacia,
Questo Barolo si presenta con un colore rosso rubino brillanggrumi, mela, litchi, citronella, salvia, pera e miele. In bocca

e sfumature di rosso granato, poco trasparente. Al naso esr buona corrispondenza con il naso, un attacco dolce, fresco
me aromi intensi, puliti, gradevoli, raffinati ed eleganti che séd effervescente, comunque equilibrato, corpo leggero, sapo-
aprono con note di ciliegia, prugna e violetta seguite da aromiiintensi, piacevole. Il finale & persistente con ricordi di uva,

di rosa appassita, vaniglia, liquirizia, tabacco, cacao, macisesca, pera e litchi. Un vino ben fatto.

mentolo e timo. In bocca ha buona corrispondenza con il N&ppinamento:  Dolci alla crema, Dessert di frutta, Semifreddo,
S0, un attacco tannico e comungue equilibrato dall'alcol, corgeynettone
pieno, sapori intensi, buoni tannini. Il finale &€ molto persistente

con lunghi ricordi di ciliegia e prugna. Un vino ben fatto. Ba-

rolo Sori Ginestra matura per 24 mesi in barrique a cui segue LE STRIE
un affinamento di 12 mesi in bottiglia.

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

Prezzo€ 57,50 Punteggio:00 000

szt iy Soygie

LE GRIVE

AW
Hnysrt

o

MBOTTIGLIATL) DA FORTETO) DELLA LUJA - LOAZZ0LO. CANTINT DI CANEELL ITALIA

Valtellina Rosso 2003

Monferrato Rosso Le Grive 2002 Le Strie (Italia)

Forteto della Luja (ltalia) Uvaggio: Chiavennasca (Nebbiolo) (95%), Rossola, Pignola,
Uvaggio: Barbera (80%), Pinot Nero (15%), Cabernet Sauvignon Brugnola (5%)
(5%)
Prezzo€ 11,50 Punteggio:0 00O O
Prezzo:€ 15,00 PunteggioUUD  Aja vista si presenta con un colore rosso rubino chiaro e sfu-

Alla vista si presenta con un colore rosso rubino intenso e sfmature di rosso granato, abbastanza trasparente. Al naso espri-
mature rosso granato, poco trasparente. Al naso esprime aram@ aromi intensi, puliti, gradevoli e raffinati che si aprono con
intensi, puliti, gradevoli e raffinati che si aprono con note diote di ciliegia, prugna e violetta seguite da aromi di lampo-
ciliegia, prugna e violetta seguite da aromi di vaniglia, liquine, ciclamino, mirtillo, liquirizia e vaniglia. In bocca ha buo-
rizia, cacao, cannella, tabacco e mentolo. In bocca ha buona corrispondenza con il naso, un attacco leggermente tannico
corrispondenza con il naso, un attacco tannico e piacevole flepiacevole freschezza, comunque equilibrato dall’alcol, buon
schezza, comungue ben equilibrato dall’alcol, corpo pieno, seerpo, sapori intensi, buoni tannini. Il finale & persistente con
pori intensi, buoni tannini. Il finale & persistente con ricordricordi di ciliegia e prugna. Questo Valtellina & prodotto con
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la tecnica del “rinforzo”, cioé con l'aggiunta di vino da uve
appassite, e matura per 9 mesi in botte.

Abbinamento: Carne alla griglia, Stufati di carne con funghi, Paste
ripiene

VIGNAMAGGIO

: %Jﬁ’egj o ’/Z‘/ﬁw 7,(7_5;4'
y

e

===

TENUTA

LUILISA

SAUVIGNON Chianti Classico Riserva Castello di Monna Lisa
2001
Vignamaggio (Italia)
Friuli Isonzo Sauvignon 2004

Luisa (Italia) Uvaggio: Sangiovese (90%), Cabernet Sauvignon (10%)

Uvaggio: Sauvignon Blanc Prezzo€ 21,50 Punteggio:0 OO0
Questo Chianti Riserva si presenta con un colore rosso rubino
Prezzo:€ 13,50 Punteggio.0O0O0  intenso e sfumature di rosso granato, poco trasparente. Al naso
Questo Sauvignon Blanc si presenta con un colore giallo p§SPrime aromi intensi, puliti, gradevoli e raffinati che si apro-
glierino chiaro e sfumature di giallo verdolino, molto traspal'© con note di amarena, prugna e violetta seguite da aromi di
rente. Al naso esprime aromi intensi, puliti, gradevoli e rafnirtillo, vaniglia, tabacco, cgnnella, Ilqum2|a', macis e mento-
finati che si aprono con note di pesca, ananas e sambuco 'Se-!N bocca ha buona corrispondenza con il naso, un attacco
guiti da aromi di litchi, pera, uva spina, ortica e peperone. IFRnNico e comungue equilibrato dalfalcol, corpo pieno, sapori
bocca ha buona corrispondenza con il naso, un attacco fred@nsi, buoni tannini. I finale e persistente con ricordi di ama-
e comungue equilibrato dall'alcol, buon corpo, sapori intensf€na & prugna. Questo Chianti matura in botte per 18-20 mesi
piacevole. Il finale & persistente con ricordi di pesca, anana$@guito da un affinamento in bottiglia di almeno 6 mesi.

litchi. Questo vino matura per 7 mesi in vasche d’'acciaio a céibbinamento: Carne arrosto, Brasati e stufati di carne, Formaggi
seguono 2 mesi di affinamento in bottiglia. stagionati
Abbinamento: Antipasti di pesce e crostacei, Pesce fritto, Pasta e

risotto con pesce e verdure

ReErosco hat PEDUNCOLO ROSSO

Friuli Isonzo Refosco dal Peduncolo Rosso | Ferretti
2001
Luisa (Italia)

Wine Obsession 2001
Vignamaggio (Italia)
Uvaggio: Merlot, Cabernet Sauvignon, Syrah

Uvaggio: Refosco dal Peduncolo Rosso
Prezzo€ 31,25 Punteggio:0 OO0 O

Prezzo:€ 20,00 Punteggio:l0N  ouesto vino si presenta con un colore rosso rubino intenso e
Alla vista si presenta con un colore rosso rubino intenso e sfafumature di rosso granato, poco trasparente. Al naso espri-
mature di rosso rubino, poco trasparente. Al naso rivela arommie aromi intensi, puliti, gradevoli, raffinati ed eleganti che si
intensi, puliti, gradevoli e raffinati che si aprono con note daprono con note di amarena, prugna e ribes seguite da aro-
amarena e prugna seguite da aromi di mora, lampone, mirtiki di mirtillo, peperone, violetta, vaniglia, tabacco, liquirizia,

lo, peperone, mentolo, violetta, vaniglia e carruba. In bocazacao, macis, eucalipto e un accenno di terra bagnata. In boc-
ha buona corrispondenza con il naso, un attacco leggermenteha buona corrispondenza con il naso, un attacco tannico e
tannico e comunque equilibrato dall’alcol, buon corpo, sap@omunque equilibrato dall’alcol, corpo pieno, sapori intensi,
ri intensi, buoni tannini. Il finale & persistente con ricordi dbuoni tannini, piacevole. Il finale & persistente con ricordi di
amarena, prugna e lampone. Questo Refosco dal Peduncaloarena, prugna e ribes. Un vino ben fatto. Wine Obsession
Rosso matura per oltre 15 mesi in botte a cui seguono 12 masatura per 18-20 mesi in barrique a cui seguono almeno 6 mesi
di affinamento in bottiglia. di affinamento in bottiglia.

Abbinamento: Carne arrosto, Brasati e stufati di carne, FormaggAbbinamento: Selvaggina, Stufati e brasati di carne, Carne arrosto,
stagionati Formaggi stagionati
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SRR \ P 013 R Lucciaio 2002
Pieve del Vescovo (ltalia)

Corbec 2002
Masi - Tupungato (Argentina)

Uvaggio: Merlot (45%), Cabernet Sauvignon (40%), Sangiovese

Uvaggio: Corvina (70%), Malbec (30%) (15%)

Prezzo:€ 19,90 Punteggio:0 OO0 O

. . Lo Prezzo:€ 20,00 Punteggio:0 000
Alla vista si presenta con un colore rosso rubino intenso e sfu-
mature di rosso granato, poco trasparente. Al naso esprifiia vista si presenta con un colore rosso rubino intenso e sfu-
aromi intensi, puliti, gradevoli, raffinati ed eleganti che si apromature di rosso granato, poco trasparente. Al naso esprime
no con note di mora, prugna e amarena seguite da aromiafpmi intensi, puliti, gradevoli e raffinati che si aprono con no-
viola appassita, liquirizia, vaniglia, tabacco, cannella, anicé di amarena, prugna e violetta seguite da aromi di mirtillo,
cioccolato e mentolo. In bocca ha buona corrispondenza cthes, mora, vaniglia, liquirizia, mentolo e carruba. In bocca ha
il naso, un attacco tannico e comunque equilibrato dall’alcdpuona corrispondenza con il naso, un attacco tannico e comun-
corpo pieno, sapori intensi, buoni tannini. Il finale & persisterfiue equilibrato dall'alcol, corpo pieno, sapori intensi, buoni
te con ricordi di mora, amarena e prugna. Un vino ben fattéannini. Il finale & persistente con ricordi di amarena, prugna
Corbec & prodotto con uve leggermente appassite e matura pdibes. Un vino ben fatto. Lucciaio matura per 10 mesi in

18 mesi in barrique. barrique a cui seguono 4 mesi di affinamento in bottiglia.
Abbinamento: Selvaggina, Carne arrosto, Brasati e stufati di carnéi\bbinamento: Brasati e stufati di carne, Carne arrosto, Formaggi
Formaggi stagionati stagionati

Tezio 2002
Pieve del Vescovo (ltalia)

Amarone della Valpolicella Classico Costasera 2001

Masi (Italia
( ) Uvaggio: Merlot (50%), Cabernet Sauvignon (50%)

Uvaggio: Corvina (70%), Rondinella (25%), Molinara (5%)

Prezzo:€ 25,90 Punteggio:0D 000 O Prezzo:€ 30,00 Punteggio:0 OO0 O

Questo Amarone si presenta con un colore rosso rubino brfpuesto vino si presenta con un colore rosso rubino cupo e
lante e sfumature di rosso granato, poco trasparente. Al nasfamature di rosso granato, poco trasparente. Al naso espri-
denota aromi intensi, puliti, gradevoli, raffinati ed eleganti chene aromi intensi, puliti, gradevoli, raffinati ed eleganti che si
si aprono con note di amarena, prugna e mora seguite da ar@prono con note di amarena, ribes e prugna seguite da aromi
di mirtillo, violetta, vaniglia, liquirizia, tabacco, cacao, canneldi mirtillo, violetta, mora, peperone, tabacco, vaniglia, liquiri-
la, pepe nero ed eucalipto. In bocca ha buona corrisponderza, cacao e eucalipto. In bocca ha buona corrispondenza con
con il naso, un attacco tannico e comunque equilibrato dall’all-naso, un attacco tannico e comunque equilibrato dall’alcol,
col, corpo pieno, sapori intensi, buoni tannini, piacevole. Itorpo pieno, sapori intensi, buoni tannini. Il finale & persisten-
finale & persistente con ricordi di mora, amarena e prugna. ke con ricordi di amarena, prugna e ribes. Un vino ben fatto.
vino ben fatto. Amarone Costasera matura per 24 mesi in boffezio matura per 13 mesi in barrique a cui seguono 7 mesi di
a cui seguono almeno 4 mesi di affinamento in bottiglia. affinamento in bottiglia.

Abbinamento: Selvaggina, Carne arrosto, Brasati e stufati di carnédbbinamento: Selvaggina, Stufati e brasati di carne, Carne arrosto,
Formaggi stagionati Formaggi stagionati
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) LA BRAGHINA
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Contessa Entellina Vigna di Gabri 2004 Lison Pramaggiore Tocai Italico Lison Classico 2004
Donnafugata (ltalia) La Braghina (ltalia)

Uvaggio: Inzolia ) o
Uvaggio: Tocai Friulano

Prezzo:<€ 9,80 Punteggio:0 00 O

Questo vino si presenta con un colore giallo dorato brillante gezz0:€ 8,00 Punteggio:00

sfumature di giallo dorato, molto trasparente. Al naso den?&lla vista si presenta con un colore giallo verdolino intenso
ta aromi intensi, puliti, gradevoli e raffinati che si aprono con prese : 9
: . . - .e sfumature di giallo verdolino, molto trasparente. Al naso

note di pera, mela e susina seguite da aromi di banana, bian="" S 2 . . .
esprime aromi puliti e gradevoli che si aprono con note di pe-

cospino, vaniglia e un accenno di caffe. In bocca ha buorig mela e biancospino seguite da aromi di mandorla, ginestra
corrispondenza con il naso, un attacco fresco e piacevole m&f: P 9 9

) . ; susina. In bocca ha buona corrispondenza con il naso, un
bidezza, comunque equilibrato dallalcol, buon corpo, sapo ttacco fresco e comunque e uiIibra?o dall’alcol, buon corpo
intensi. Il finale & persistente con ricordi di susina, mela e b q q ' po,

nana. Parte del mosto utilizzato per la produzione di wgn%apori intensi. |l finale € abbastanza persistente con ricordi di
di Gabri fermenta in barrique. Il vino affina in bottiglia perpera, mela e mandorla. Questo vino maturain vasche d'acciaio

almeno 4 mesi. per.4 Mes. _ ) o
Abbinamento: Paste ripiene, Pasta con funghi, Pesce alla griglizﬁbbmamento' Pesce fritto, Risotto con verdure, Latticini

Pesce arrosto, Carne bianca saltata

————Ben lNyg—— LA BRAGHINA

. %ﬁ/,l/’/

,A,'/,, g et seni

h _' .A | ] Lison Pramaggiore Refosco dal Peduncolo Rosso
Moscato di Pantelleria Ben Ryé 2003 2004

Donnafugata (Italia) La Braghina (ltalia)

Uvaggio: Zibibbo (Moscato d’Alessandria)
Uvaggio: Refosco dal Peduncolo Rosso

Prezzo:€ 35,20 Punteggio:0D 000 O

Questo Moscato di Pantelleria si presenta con un colore giallo

ambra intenso e sfumature di giallo ambra, trasparente. Al na/€ZZ0:€ 9,50
so esprime aromi intensi, puliti, gradevoli, raffinati ed eleganfQuesto vino si presenta con un colore rosso rubino brillante
che si aprono con note di uva passa, fico secco e canditi segaiisfumature di rosso rubino, abbastanza trasparente. Al naso
te da aromi di confettura di albicocche, confettura di peschesprime aromi puliti e gradevoli che si aprono con note di ama-
dattero, mandorla, litchi, lavanda, scorza d’agrume e miele. hena, prugna e mirtillo seguite da aromi di lampone, ciclamino
bocca ha buona corrispondenza con il naso, un attacco dolce @oletta. In bocca ha buona corrispondenza con il naso, un at-
morbido, comunque equilibrato dall’alcol, buon corpo, sapdacco leggermente tannico e comunque equilibrato dallalcol,
ri intensi, piacevole. Il finale & persistente con ricordi di uvduon corpo, sapori intensi. Il finale & abbastanza persistente
passa, fico secco, dattero e miele. Un vino ben fatto. Ben Rgén ricordi di amarena e prugna. Questo vino matura in vasche
affina in bottiglia per almeno 4 mesi. d’acciaio per 5 mesi.

Abbinamento: Crostate di frutta secca e mandorle, Formagghbbinamento: Carne saltata con funghi, Paste ripiene, Carne bianca
stagionati e piccanti arrosto

Punteggio:010
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] PRODUTTORI

Adanti

Fra le placide e pittoresche colline della verde Umbria, in localita
Arquata, la cantina Adanti € da oltre trenta anni fra i principali
protagonisti del celebre Sagrantino di Montefalco

VING LIQUOROSO

Il paesaggio dell’'Umbria - il cuore verde d’ltalia - con il
Moscato Sicilia suo ininterrotto scenario di colline, offre fra i pit suggestivi e
Alagna (ltalia) placidi panorami d’ltalia. Da sempre queste colline - per quan-
to la memoria e la storia del’'uomo possano ricordare - sono
state caratterizzate da colture di vigneti e di olivi, due elemen-
ti fondamentali della cultura e della tradizione gastronomica
del’lUmbria. Oltre a essere sovente ricordata come “terra di
Questo vino si presenta con un colore giallo ambra brillantesanti e di eroi”, 'Umbria & anche terra di olio d'oliva e di vi-
sfumature di giallo ambra, trasparente. Al naso esprime aromd, come spesso ricordavano i celebri autori del passato gia dai
intensi, puliti, gradevoli e raffinati che si aprono con note diempi degli antichi Romani. E celebri erano anche le uve che
uva passa, scorza d’agrume e fico secco seguite da aromitcoltivavano in Umbria e con le quali si produceva vino: fra
canditi, miele, dattero, mandorla e confettura d’'albicocche. lie tante, Plinio il Vecchio decantava I'antica uldola, tipica
bocca ha buona corrispondenza con il naso, un attacco dolcdedl’anticaMevania- nome con cui gli antichi Romani chia-
morbido, comunque equilibrato dall’alcol, buon corpo, sapomavano I'odierna citta di Bevagna, fra Foligno e Montefalco -
intensi. |l finale & persistente con ricordi di uva passa, fica testimoniare che gia a quei tempi il vino di questi luoghi era

Uvaggio: Zibibbo (Moscato d’Alessandria)

Prezzo€ 5,00 Punteggio:0 OO [J

secco e canditi. celebre per la sua qualita.
Abbinamento: Crostate di frutta secca, Dolci da forno, Formaggi  Proprio nelle colline vicino a Bevagna, un'incantevole lo-
stagionati calita di lunghe tradizioni medievali e compresa nel territorio

di produzione del Sagrantino di Montefalco DOCG, si trova
I'azienda agricola Adanti, che nei suoi oltre trenta anni di sto-
ria & stata capace di rappresentare un solido riferimento nella
produzione e nello sviluppo di questo celebre vino Umbro. La
sede della cantina si trova nelle zone collinari di Arquata, Col-
cimino e Torre del Colle, famose sin dai tempi antichi per la
gualita e la bonta dei loro vini e dell'olio d'oliva. La storia di
guesta importante cantina Umbra - ancora oggi considerata co-
me riferimento per la produzione di Sagrantino di Montefalco -
ha inizio nel 1974, quando i fratelli Domenico e Pietro Adanti
fondano la propria attivita vitivinicola. La sede della cantina
fu costruita recuperando e ristrutturando un vecchio convento
della congregazione dei Frati Filippini, sorto sui resti risalenti
al periodo Romano e successivamente del tardo Rinascimento.
Erano periodi in cui 'uva Sagrantino era vinificata secondo
la tradizione di questi luoghi, facendo appassire le uve all'a-

Marsala Vergine Baglio Baiata
Alagna (Italia)

Uvaggio: Grillo, Catarratto ria su graticci - una pratica molto diffusa da secoli in tutto il
territorio Umbro - per poi ottenere un vino tannico e dolce,
Prezzo:€ 10,00 Punteggiod OO0  tradizionalmente consumato nel periodo di Pasqua e nelle oc-

Questo Marsala si presenta con un colore giallo ambra brillante
e sfumature di giallo ambra, trasparente. Al naso esprime aro-¢-
mi intensi, puliti, gradevoli e raffinati che si aprono con note
di fico secco e rancio seguite da aromi di mandorla, liquirizia,
cuoio, dattero, miele, vaniglia e scorza d’agrume. In bocca ha;:
buona corrispondenza con il naso, un attacco caldo, piacevole:
freschezza e morbidezza, comunque equilibrato, corpo pieno,
sapori intensi. |l finale & persistente con ricordi di fico sec-
co, mandorla e dattero. Questo Marsala Vergine matura per
almeno 5 anni in botte per poi iniziare il sistema del perpetuo. #

Abbinamento: Aperitivi, Formaggi stagionati e piccanti

Una veduta dall'alto delle Cantine Adanti
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dell’'Umbria.

Oggila conduzione della cantina é affidata a Graziana Gras-
sini, la brava e talentosa enologa Grossetana. Graziana Grassi-
ni continua con impegno e scrupolo a mantenere alta la qualita
dei vini di questa storica cantina Umbra. |l risultato della sua
bravura e del suo talento &€ ampiamente confermato dai calici:
nei vini di Adanti emergono intatte le qualita tipiche delle uve
e le sensazioni organolettiche tipiche della maturazione in le-
gno non sono mai invadenti o inopportune, conferendo ai vini
un ottimo equilibrio olfattivo e gustativo. La produzione della
cantina Adanti prevede vini sia bianchi, sia rossi. Fra i vini
bianchi troviamo il Montefalco Bianco (Grechetto, Chardon-
nay e Trebbiano Toscano) e I'ottimo Colli Martani Grechetto.
La gamma dei vini rossi inizia con il Montefalco Rosso (San-
giovese, Sagrantino, Barbera, Merlot e Cabernet Sauvignon),
per proseguire con il Sagrantino di Montefalco e I'eccellente
casioni di festa. Era anche il periodo in cui i vini dolci nonArquata Rosso (Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc, Merlot
incontravano molto il favore dei consumatori e il Sagrantino e Barbera). La produzione riguarda anche i tipici vini dolci
vista la sua tradizionale vinificazione - era probabilmente detella zona e della regione con il Sagrantino di Montefalco Pas-
stinato a scomparire lasciando il suo posto nei vigneti ad altgito e il Vinsanto del’Umbria (Grechetto, Malvasia, Trebbia-

e piu celebri uve. Alcuni produttori dell’area iniziarono quindino Toscano e Garganega). Infine, con le vinacce di Sagrantino
a produrre versioni secche di vini con I'uva Sagrantino, tuttasi produce una grappa distillata con alambicco discontinuo a
via i risultati erano piuttosto tannici e astringenti, con qualitzaldaiette di vapore dalla Distilleria Aquileia.

organolettiche di frutti surmaturi che con il tempo tendevano

ad assumere un gusto ammandorlato. E bene ricordare che 0 oo

I'uva Sagrantino possiede un contenuto di polifenoli fra i piu

elevati che si conoscano, addirittura in quantita maggiore del

Nebbiolo.

Fra questi produttori c’era anche l'azienda dei fratellj punteggi dei vini sono espressi secondo il metodo di valutazione di
Adanti che, piu tardi, segnera una svolta decisiva nella pr@iwineTaste. Fare riferimento afla legenda dei punteggi nella rubrica
duzione del Sagrantino secco. Verso la fine degli anni 1979 Vini del Mese”.
Domenico Adanti assume come capo cantiniere Alvaro Palini
- che dopo un lungo periodo trascorso nel mondo della moda
e dopo avere lavorato in Italia e in Francia - entra nel mon-
do del vino rivoluzionando il modo di pensare e di produrre il
Sagrantino. Alvaro Palini - personaggio schivo, caparbio, de-

Una veduta dei vigneti di Cantine Adanti

terminato e con le idee chiare - comprende che il segreto del- ARQUATA
I'uva Sagrantino consisteva nel cambiare radicalmente il modo W e
con cui produrre quel vino “ostico” a partire dal vigneto. De- 200 s

cide di diminuire le rese nel vigneto, modifica le tecniche di ___ emonorTo LditaLia

vinificazione e di affinamento in modo da ottenere un migliore Hhile -

equi.libri.o fra il c.arattere fruttatq dgll’uva, i tannini e gli gcidi. Montefalco Bianco 2003

Decide inoltre di fare maturare il vino molto lentamente in bot- Adanti (Italia)

ti di rovere e di continuare I'affinamento in bottiglia: cambia-

menti che definiranno il futuro della produzione del Sagrantino

secco e del suo successo. Uvaggio: Grechetto (50%), Chardonnay (30%),
| cambiamenti introdotti da Alvaro Palini consentono alla Trebbiano Toscano (20%)

cantina Adanti di raggiungere in poco tempo livelli notevoli,

@ventando ben\presto il modello (_jl_rlfenmento_ per il Sag_ranl-3 e220°€ 7,50 Punteggio:00 00

tino secco, cosi come per la tradizionale versione passito. i

primo grande successo arriva con 'annata 1985, un vino c/dla vista si presenta con un colore giallo dorato intenso e sfu-

ancora oggi & capace di fare parlare di sé per le sue qualita e ptature di giallo dorato, molto trasparente. Al naso esprime

la sua evoluzione. Un successo confermato cinque anni dop@mi intensi, puliti e gradevoli che si aprono con note di mela

con I'annata 1990. All'intuizione e all’abilita di Alvaro Palini cotogna e susina seguite da aromi di biancospino, pera, noccio-

si deve anche la nascita di uno dei piti celebri e rinomati vif®, @nanas e pesca matura. In bocca ha buona corrispondenza

della cantina Adanti: I'Arquata Rosso. Questo elegante vingPh il naso, un attacco fresco e comunque equilibrato dall'al-

nasce dall’unione di Cabernet Sauvignon e Merlot a cui si a§0!, buon corpo, saporiintensi, piacevole. Il finale e persistente

giunge la Barbera: un vino molto ben fatto che sin dall’ann§on ricordi di pera, susina e ananas. Questo Montefalco Bianco

della sua prima produzione - il 1981 - ha sempre rappresent®atura in vasche d'acciaio per 4 mesi.

to la qualita della cantina Adanti e certamente da considerakbbinamento: Pesce fritto, Carne bianca arrosto, Pesce arrosto,

si - anche nell'attuale annata 2000 - fra i migliori vini rossiPaste ripiene
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AN, AN
‘0 // Vﬁ ‘?:/ -
ARQUATA ARQUATA
MONTEFALCO ROSSO SAGRANTINO DI MONTEFALCO
2 o o 2 tp» 2 o o o ’.4)
R . e
Blole “=r==gmepmeess ) Tlne *recnsmamewse 454w
Montefalco Rosso 2002 Sagrantino di Montefalco 2000
Adanti (Italia) Adanti (Italia)

. . ) Uvaggio: Sagrantino
Uvaggio: Sangiovese (65%), Sagrantino (15%), Barbera (10%),

Merlot (5%), Cabernet Sauvignon (5%)
Prezzo=€ 21,00 Punteggio:0 OO0

Questo Sagrantino si presenta con un colore rosso rubino in-
Prezzo:€ 11,00 Punteggio:l00  tenso e sfumature di rosso granato, poco trasparente. Al naso
Alla vista si presenta con un colore rosso rubino brillante @enota aromi intensi, puliti, gradevoli e raffinati che si aprono
sfumature di rosso granato, abbastanza trasparente. Al n&8® hote di mora, amarena e prugna seguite da aromi di mir-
esprime aromi intensi, puliti e gradevoli che si aprono con nofél0, lampone, violetta, vaniglia, liquirizia, tabacco e cioccola-
di amarena, violetta e prugna seguite da aromi di mirtillo, vd©- In bocca ha buona corrispondenza con il naso, un attacco
niglia, liquirizia e un accenno di mentolo. In bocca ha buonfgnnico e comungue equilibrato dall'alcol, corpo pieno, sapo-
corrispondenza con il naso, un attacco leggermente tannicdi dntensi, buoni tannini, piacevole. Il finale & persistente con
buona morbidezza, comunque equilibrato dall’alcol, buon coficordi di mora, amarena e prugna. Un vino ben fatto. Que-
po, sapori intensi, buoni tannini. Il finale & persistente con rito Sagrantino di Montefalco matura in botte per 20 mesi a cui
cordi di amarena, prugna e mirtillo. Questo Montefalco Rossgguono circa 12 mesi di affinamento in bottiglia.
matura per 12 mesi in botte. Abbinamento: Selvaggina, Brasati e stufati di carne, Carne arrosto,
Abbinamento: Carne saltata con funghi, Carne alla griglia, Stufati dformaggi stagionati
carne

ARQUATA

TTQ . DEI COLLI MARTANI

PASSITO
2001

GRECH

0DOTTO IN ITALIA

2 o o 3

Sagrantino di Montefalco Passito 2001
Adanti (Italia)

Colli Martani Grechetto 2003

Adanti (Italia) Uvaggio: Sagrantino

Uvaggio: Grechetto Prezzo:€ 28,50 - 500ml PunteggioD 000 O

Alla vista si presenta con un colore rosso rubino cupo e sfu-

_ mature di rosso rubino, impenetrabile alla luce. Al naso rive-
Prezzo:€ 8,50 Punteggio:DUO O 13 aromi intensi, puliti, gradevoli, raffinati ed eleganti che si
Il vino si presenta con un colore giallo dorato brillante e sfumaaprono con note di mora, prugna e amarena seguite da aromi
ture di giallo dorato, molto trasparente. Al naso esprime arondi mirtillo, viola appassita, vaniglia, liquirizia, tabacco, anice
intensi, puliti, gradevoli e raffinati che si aprono con note dstellato, cannella, chiodo di garofano e cioccolato. In bocca ha
mela e susina seguite da aromi di biancospino, ginestra, pelbapna corrispondenza con il naso, un attacco tannico e dolce
nocciola e limone. In bocca ha buona corrispondenza con il neen piacevole morbidezza, comunque ben equilibrato dall’al-
S0, un attacco fresco e comunque equilibrato dall’alcol, buarol, corpo pieno, sapori intensi, buoni tannini, piacevole. Il
corpo, sapori intensi. |l finale & persistente con ricordi di meldinale e persistente con ricordi di mora, amarena, prugna e mir-
susina e pera. Questo Grechetto matura in vasche d’acciaio figo. Un vino ben fatto. Questo Sagrantino Passito matura in
4 mesi. botte per 30 mesi.

Abbinamento: Zuppe di pesce e funghi, Paste ripiene, Carne bianédbinamento: Formaggi stagionati, Torte di cioccolato, Torte di
saltata, Pesce alla griglia frutta
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settembre 2004. Nato da un progetto del pittore Renato Mis-
saglia, che ne é divenuto il direttore, grazie all'indispensabile
sostegno logistico ed economico dei Fratelli Bozza, la galleria
espone al pubblico, a rotazione, quattrocento opere fra le piu

AN,
o ‘o

AZIENDA AGRICOLA

SN Ll 0 rappresentative dell'intero percorso artistico di Remo Bianco,
ROSSO DELL'UMBRIA R
personaggio fondamentale nel panorama dell’arte contempora-
2 o o0 o
nea dal dopoguerra al 1988, anno della sua scomparsa. Nel Sa-
e e lone Curtefranca del Museo, vengono proposti eventi culturali
temporanei. | vini de La Montina sono stati scelti dall’Asso-
Arquata Rosso 2000 ciazione Italiana Sommeliers come unici rappresentanti, della
Adanti (Italia) Franciacorta, per la degustazione intitolata: “Bollicine... te-
sta a testa Italia-Francia” che si é svolta lo scorso 10 Aprile. |
io: i 0 . . , . . .
Uvaggio: Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc (40%),  yinj proposti nell’'occasione sono stati: Riserva del Fondatore

Merlot (40%), Barbera (20%) 1994 - Ferrari; Franciacorta Satén - La Montina; Millesima-

to 1999 - Berlucchi; Champagne Or Pale 1995 - Saint Gall;
Billecart Solmon; Cremant - Mumm. Per ulteriori informa-
Questo vino si presenta con un colore rosso rubino intensamwni: La Montina - Tel. 030 653278 - Fax 030 6850209 -
sfumature di rosso granato, poco trasparente. Al naso riviefo@lamontina.it

la aromi intensi, puliti, gradevoli, raffinati ed eleganti che si

aprono con note di prugna, ribes e amarena seguite da aromi di

mirtillo, mora, violetta, vaniglia, liquirizia, tabacco, cannella,
mentolo e cacao. In bocca ha buona corrispondenza con il REVENT

S0, un attacco tannico e comunque equilibrato dall’alcol, corpo

pieno, sapori intensi, buoni tannini. Il finale & persistente con L.
ricordi di ribes, prugna e amarena. Un vino ben fatto. Arquata NO'[lZlal‘lo
Rosso matura in botte per circa 20 mesi a cui seguono 6 mesi

di affinamento in bottiglia.

Abbinamento: Selvaggina, Brasati e stufati di carne, Carne arrosto, Ir_‘ qlJlegta rubrica sdaranno. pubbl|ca$e not!2|§ e. mfo:jma—
Formaggi stagionati zioni relativamente ad eventi e manifestazioni riguardan-

ti il mondo del vino e dell'enogastronomia. Chiunque
sia interessato a rendere noti avvenimenti e manifestazio-
ni pud comunicarlo alla nostra redazione all'indirizzo e-mail
Events@DiWineTaste.com

Prezzo:€ 18,00 Punteggio:00O00O O

Adanti - 06031 Arquata di Bevagna, Perugia - Tel. 0742
360295 Fax. 0742 361270 Enologa Graziana Grass
ni - Anno fondazione 1974 -Produzione 120.000 bot;
tiglie - E-Mail: info@cantineadanti.com - WEB:
www.cantineadanti.com

Provaci Gusto: Riso, Sapori e Tradizioni

Giornale di Cantina “Riso, sapori e tradizioni” & questo il titolo della quarta edizio-

ne di Provaci Gusto, la manifestazione dedicata alla valorizza-
zione del territorio che si svolgera da mercoledi 1 a sabato 4
Questa rubrica é riservata ai produttori di vino che intendaiugno a Pavia. L'evento, organizzato da Pavia Mostre, Azien-
no rendere note particolari attivita produttive, annunciare nuala speciale della Camera di Commercio di Pavia, in collabo-
vi prodotti o semplicemente comunicare alla clientela inforrazione con Comune e Provincia di Pavia, si svolgera in diver-
mazioni e promozioni sulla propria attivita e i propri prodot-si luoghi del centro storico cittadino, rendendolo il baricentro
ti. Inviare le notizie da pubblicare al nostro indirizzo e-maildella manifestazione. In particolare, all'interno della Cupola
CellarJournal@DiWineTaste.com | Arnaboldi, in Corso Strada Nuova, e nell'antistante Piazza del
Lino, saranno in programma degustazioni di piatti della cucina
] ] ] tipica locale, regionale ed etnica, con 'allestimento di una vera
Jeroboam da Collezione Riserva Speciale del Museo e propria sala-ristorante sotto le antiche volte della galleria.
Remo Bianco L'obiettivo dell’evento & quello di riconfermare il Riso co-
me alimento “principe” dell’alimentazione (ogni degustazione
I Museo d’Arte Contemporanea Remo Bianco in Franciacoproporra nel menu almeno un piatto a base di riso) sottolinean-
ta e Tenuta La Montina hanno presentano in anteprima 2@@ne I'importanza che esso riveste per I'economia del territorio
esemplari numerati del Jeroboam Brut La Montina di Francid®avese, nonché evidenziare gli aspetti legati alla cultura del-
corta. Sitratta di duecento bottiglie da collezione contenenti kalimentazione coinvolgendo alcuni degli “attori” del settore
Chardonnay, vendemmia 2001. A partire da questa bottigliguali SlowFood, ONAV, AIS. All'interno della manifestazio-
prima azienda in Franciacorta, La Montina adotta la diciturae, come da tradizione, verranno organizzati diversi momenti
“Franciacorta” impressa sulla capsula a indicarne il metodghe affiancheranno le degustazioni rendendo molto piu piace-
L'etichetta riproduce un’opera tridimensionale del 1955 delvole la permanenza in manifestazione; sono in programma in-
I'artista Milanese Remo Bianco al quale €& dedicato il Musefatti alcune visite guidate alla scoperta di aspetti nascosti della
sorto negli spazi di Tenuta La Montina e Villa Baiana a fineitta e del territorio, momenti musicali, tour culturali.


mailto:info@cantineadanti.com
http://www.cantineadanti.com
mailto:CellarJournal@DiWineTaste.com
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Tra le novita di quest'anno: apertura ad aziende selezionat®ni Maurizio - San Marcello (Ancona); Medaglia di Bronzo:
rappresentanti di diverse realta oltre i confini provinciali; coinVerdicchio dei Castelli di Jesi DOC Classico Superiore Eti-
volgimento del Consorzio Recco Gastronomica, per proseguicbetta Nera 2004, Az. Agr. Marconi Maurizio - San Marcello
una collaborazione tra le cittadine di Pavia e Recco, gia concrgdncona). Categoria Vini Bianchi Secchi Tranquilli IGT ,
tizzata nella presenza di aziende Pavesi nel corso della recéfedaglia D'Oro: Sicilia IGT Bianco Ljetas 2004, Casa Vini-
te iniziativa “Serate Gastronomiche Recchesi”; partecipaziore®la Calatrasi - San Cipirello (Palermo); Medaglia D’'Argento
del Consorzio Tutela Vini Oltrepo Pavese, ed in particolare dx-Aequo: Salento IGT Malvasia Bianca Bisbes 2004, Vina-
La Versa, per I'organizzazione di una serata di presentaziorgj Puglia - San Donaci (Brindisi), Sicilia IGT Grillo Timpa
degustazione e promozione a conferma della crescita dell’Gbiadda 2004, Santa Margherita - Fossalta di Portogruaro (Ve-
trepd come “sistema economico-produttivo”. nezia); Medaglia di Bronzo Ex-Aequo: Marche IGT Bianco
Giunta alla quarta edizione, Provaci Gusto vuole quindi ribddonna Angela 2004, Az. Agr. Santa Cassella - Potenza Pi-
dire il trend di crescita e di successo delle edizioni precedentiena (Macerata), Sicilia IGT Catarratto Chardonnay La Lu-
in particolare nell’edizione 2004, la manifestazione ha ospira 2004, Il Gattopardo - Marsala (Trapanategoria Vini

tato piu di tredicimila visitatori al mercato, sono stati servitiBianchi Secchi Tranquilli DOC e DOCG Elaborati in Bar-

piu di tremila degustazioni, i laboratori del Gusto organizzatique o Comunque Affinati in Legno, Medaglia D’'Oro: Ver-

da Slow Food hanno avuto piu di quattrocento iscritti, si sondicchio dei Castelli di Jesi DOC Classico Riserva Vigna No-
contati 350 alunni coinvolti nelle attivita appositamente orgavali 2001, Terre Cortesi Moncaro - Montecarotto (Ancona);
nizzate per loro, e centinaia di turisti hanno partecipato allgledaglia D’Argento: Trentino DOC Bianco Superiore Terra
visite guidate. Per quest’anno si sta allestendo un programmiaSan Mauro 2003, Mori-Colli Zugna - Mori (Trento); Me-
ancora piu ricco e variegato all'insegna dell'ospitalita e delldaglia di Bronzo: Offida DOC Pecorino Le Merlettaie 2004,
tradizioni di questa citta e del suo territorio. Per informazioniAz. Agr. Ciuciu - Offida (Ascoli Piceno).Categoria Vini
Pavia Mostre - Azienda Speciale della Camera di CommercRianchi Secchi Tranquilli IGT Elaborati In Barrique o Co-

di Pavia Tel. 0382 393408 - Fax 0382 393409 munque Affinati in Legno, Medaglia D’Oro: Marche IGT
Chardonnay Donna Eleonora 2004, Az. Agr. Santa Cassella
- Potenza Picena (Macerata); Medaglia D’Argento: Colli del
Limbara IGT Bianco Balajana 2003, Cantina Gallura - Tem-
pio Pausania (Sassari); Medaglia di Bronzo: Terre di Chieti
Sabato 14 maggio 2005 si e conclusa [aSélezione Naziona- IGT Chardonnay Cretico 2003, Cantina Tollo - Tollo (Chie-
le Vini da Pesce” abilitata dal Ministero delle politiche agricolai). Categoria Vini Rosati Secchi Tranquilli DOC, Meda-

e forestali al rilascio di distinzioni. Le operazioni di selezioglia D’Oro: Montepulciano D’Abruzzo DOC Cerasuolo Ce-
ne, divise in otto sessioni, si sono ufficialmente aperte presggano 2004, Italo Pietrantonj - Vittorito (L'Aquila); Medaglia
I'Hotel Federico Il giovedi 12 maggio in occasione di un in-D’Argento: Montepulciano D’Abruzzo DOC Cerasuolo Ter-
contro durante il quale € stata presentata la manifestazioneral D’'Aligi 2004, Az. Agr. Terra D’Aligi - Atessa (Chieti);
commissari, divisi in cinque commissioni, ognuna compost®edaglia di Bronzo: Montepulciano D’Abruzzo DOC Cera-
da 5 enologi nominati dall’Associazione Enologi Enotecnicsuolo Marozzi 2004, Frontenac - Martinsicuro (Teramoj-
Italiani e da 2 giornalisti della stampa nazionale e internaziqegoria Vini Rosati Secchi Tranquilli IGT , Medaglia D’Oro:
nale nominati dall’Istituto nazionale per il Commercio EsteroColli del Sangro IGT Rosato 2004, Cantina Sangro - Fossace-
hanno valutato in tre giorni di lavori 385 campioni presentatsia (Chieti); Medaglia D’Argento: Nuoro IGT Rosato Filieri
da 191 aziende in rappresentanza di tutte e 20 le regioni italie04, Dorgali - Dorgali (Nuoro); Medaglia di Bronzo: Marche
ne. IGT Rosato Rosa Spina, Terre Cortesi Moncaro - Montecarotto
A tutti i vini che hanno conseguito il punteggio complessivqAncona).

di almeno 80 centesimi, corrispondenti all’aggettivazione “ot-

timo” in base al metodo di valutazione “Union Internationale

des Oenologues”, & stato assegnato il diploma di merito. Tra
questi quelli che per ogni categoria hanno ottenuto il miglidr“— CAVATAPPI

punteggio, sono stati premiati con Medaglia d’'Oro, Medaglia

d’Argento e Medaglia di Bronzo. E stato assegnato inoltre il

Premio Speciale “Calice Dorico” all'azienda che in assoluto | Difetti dei Distillati
ha ottenuto il miglior risultato, calcolato dalla somma dei pun-
teggi piu elevati riferiti ai tre migliori vini che hanno ottenuto
almeno il punteggio di 80 centesimi.

La premiazione dei vini vincitori avverra sabato 25 giugno
presso I'Hotel Fortino Napoleonico di Portonovd?remio
speciale “Calice Dorico™ Casa Vinicola Calatrasi, San Ci- Lesercizio della degustazione organolettica e sensoriale dei
pirello (Palermo), Sicilia IGT Bianco Accademia Del Soledistillati - esattamente come per il vino - richiede pratica, de-
2004, Sicilia IGT Bianco Ljetas 2004, Sicilia IGT Catarratto-dizione, concentrazione e la capacita di ricordare gli stimoli
Chardonnay D’Istinto 2004Categoria Vini Bianchi Secchi  sensoriali in modo da poterli riconoscere e utilizzare nelle suc-
Tranquilli DOC e DOCG, Medaglia D’Oro: Oltrepd Pavese cessive occasioni. Le finalita della degustazione sono moltepli-
DOC Riesling Campo Della Fojada 2004, Az. Agr. Travagli<i: si puo degustare un prodotto per le sensazioni piacevoli che
no - Calvignano (Pavia); Medaglia D’Argento: Verdicchio deiquesto puo suscitare, si degusta per stabilire la qualita e la bon-
Castelli di Jesi DOC Classico Superiore 2004, Az. Agr. Marta di un prodotto oppure si degusta per stabilire, in un’ipotetica

62 Selezione Nazionale Vini da Pesce

Un distillato di qualita &, prima di tutto, un distillato senza difetti,
senza elementi organolettici negativi tali da pregiudicare la
percezione delle sue caratteristiche positive
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sara notevole e chiarira immediatamente questo concetto.
Altra caratteristica fondamentale per il giusto apprezza-
mento dei distillati € la temperatura. Se € vero che un calice
errato pud esaltare eccessivamente la pungenza dell’alcol, lo
stesso vale per le alte temperature. Con le basse temperature
la pungenza dell’'alcol sara attenuata e piu tollerabile, tuttavia
saranno attenuate anche le altre qualita organolettiche, com-
presi gli eventuali difetti. Le temperature ideali di servizio dei
distillati cambiano in accordo alla tipologia. Per le acqueviti
non affinate in legno, come per esempio grappe giovani e ac-
queviti di frutta, la temperatura dovrebbe essere compresa fra
gli 8° e i 12°C; i distillati maturati per breve tempo in bot-
ti di legno, frai 14 e i 18C; mentre i distillati maturati per
lungo tempo in botti di legno si dovrebbero servire £Q8
——— Temperature superiori a queste esalteranno eccessivamente la
pungenza e |'etereita dell'alcol, mentre temperature inferiori a
Il Balloon: un calice che esalta eccessivamente la 6°C renderanno i distillati un po’ oleosi e grassi al gusto ol-
pungenza eterea dell'alcol tre ad attenuare - quasi completamente - la percezione olfattiva
degli aromi. Altra pratica da evitare € il riscaldamento del cali-
ce e del distillato per mezzo di fornelletti o fiamme: in questo
modo si esaltera I'etereita dell’alcol, si svilupperanno difetti di
classifica di merito, quale fra tutti i prodotti sia il migliore, bruciato e il distillato perdera in finezza.
tanto per citare alcuni esempi. Indipendentemente dalle ragio-
ni per cui si degusta un prodotto - nel nostro caso un distillato - L
un fattore essenziale che determina la sua apprezzabilita & riifetti Visivi

presentato dalla qualita, una caratteristica che, prima di tutto, . . . . .
. . . o Ogni acquavite appena distillata - raccolta subito dopo I'u-
si esprime nella mancanza - o nel minore numero possibile -

N, S . , - scita del refrigerante dell'alambicco - € limpidissima, cristalli-
di difetti tali da pregiudicare la percezione e I'apprezzabilita : : - - L .

. o na e priva di ogni difetto visivo, a patto che il distillatore abbia
delle caratteristiche positive.

o . coee oo Svolto un buon lavoro, ovviamente. Da questo momento in poi,
La capacita di sapere riconoscere i difetti nei distillati & eg - R .
. L . . . aspetto del distillato pud solamente peggiorare a causa del-
senziale poiché sono proprio queste qualita negative che ren- ; . ; .
; ; . I'errata esecuzione delle procedure necessarie all'ottenimento

dono un prodotto mediocre e poco piacevole, una caratteristi

a o A o
o . NP . ﬁell’acquawte in accordo alla sua tipicitd. Fra tutti i difetti
che molto spesso si rileva in molte acqueviti. L'arte della distil- ) : ) - ! L
. R R R . -._che si possono riscontrare in un distillato, quelli relativi al suo
lazione € un processo il cui risultato e determinato da molti fat- . . . .
. . o S aspetto sono da considerarsi molto rari, anche per merito delle
tori, a partire dalla qualita della materia prima e della sua con: : o .
) . R . s o diverse tecnologie che consentono eventualmente di rimediare
servazione, al sistema di distillazione utilizzato, all'abilita e la : : . o ; .
: - ) : S a certi errori. Produrre un distillato limpido e cristallino - ben-
maestria del distillatore, fino alle pratiche impiegate per con- " . . o L : .
TR o : - - ché sia essenziale - non richiede quindi una particolare abilita,
ferire tipicita al distillato prima dell'imbottigliamento. Ognu-

. : LS se non il corretto uso e la conoscenza delle pratiche necessa-
na di queste fasi presenta delle condizioni critiche che spesso . e :
- - o - fie per evitare la comparsa di difetti visivi. Per questo motivo,

pregiudicano I'intera qualita di un distillato anche se - per mol- ~ 7" . S ) N . S
. . o . - ... undistillato che presenti difetti nell’aspetto & da considerarsi di
ti degli inconvenienti di lavorazione - una nuova distillazione_ . s o -

; . ) cattiva qualita, oltre a palesare la scarsa capacita del distillatore
potrebbe risolvere il problema o comunque ridurne la gravi-
© e S T . nel suo lavoro.
ta. Difetti che sono frequenti nei distillati di bassa e mediocre : o .

Un grave difetto e I'eventuale aspettattiginosotale da

gualita e che pertanto & essenziale sapere riconoscere. ST e o
X .%regludlcare - anche minimamente - la trasparenza. | distillati,
Una premessa fondamentale va fatta relativamente al calice

utilizzato per la valutazione di un distillato. Uno dei difetti pia 2PPe"a Prodotti dalFalambicco, hanno volumi alcolici piutto-

. o T sto elevati - anche fino a 86% - e pertanto, per renderli adatti al
frequenti che si rilevano nei distillati & quello della pungenza . ) o .
| L .~consumo, si provvede a un’opportuna riduzione di grado. Que-

dell'alcol che tende a sovrastare tutte le altre qualita olfattive.,, ; . -
t'operazione - svolta aggiungendo acqua distillata - rende ve-

A differenza di altre sostanze aromatiche, I'alcol € un elemenfo

. Co ato o lattiginoso il distillato e sara quindi necessario eliminare

altamente volatile e che certamente non ha bisogimcdrag- . . \ . . .
. . . ) . guesto difetto mediante un’opportuna refrigerazione seguita da
giamentiparticolari - per mezzo della forma del calice - per’ . ; ) e -
. e un filtraggio. Questa operazione restituisce al distillato la sua
potere esprime la sua etereita e il suo aroma pungente. Essen-. . : o
; . ) : . . griginale trasparenza. Per quanto riguarda il colore, i distillati
do I'eccessiva pungenza dell’alcol un difetto, & bene ricordare

PN L Jigvani non maturati in legno saranno sempre incolori e tra-
che questa caratteristica é fortemente condizionata dalla forma : \ ] : L

; . : sparenti come I'acqua: eventuali sfumature o colorazioni gial-
e dal volume del calice. In un calice dalle grandi forme - com

per esempio il tipicdalloona gambo corto, Spesso consigliato% sono da considerarsi difetti. 1l colore dei distillati maturati
' in contenitori di legno € cosi variabile che & piuttosto difficile

per il servizio dei distillati maturati in legno - si esalta ecces- - o .
. o . . . = & opinabile - parlare di difetti, poiché questa qualita potrebbe
sivamente questa qualita, mentre in un calice a tulipano - piu_ . L : .
) . R corrispondere alle caratteristiche desiderate dal produttore. Ri-
stretto e meno ampio - la stessa qualita sara notevolmente at- . . ; . R
. ) o . . cordiamo che 'uso di caramello per aumentare l'intensita del
tenuata. A titolo di esempio, si confronti 'impatto aromatico S ) . . , .
. . . . . ! . colore nei distillati € lecito in molti casi, tuttavia un’acquavite
dell’alcol in un caliceballoon e in un tulipano: la differenza
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maturata per pochi mesi o pochi anni in botte e che mostri un e Muffa - I'odore di muffa pud essere causato da molti fat-
colore piuttosto carico potrebbe indicare I'impiego di un’ec-  tori, come l'impiego di materia prima alterata da muffa,
cessiva quantita di caramello. Non proprio un difetto, ma cer-  I'uso di un alambicco sporco e, infine, I'impiego di botti

tamente una scelta discutibile per fare apparire un distillato piu  sporche o attaccate dalla muffa

vecchio di quello che € in realta. e Uova Marce- questo difetto si puo riscontrare nelle grap-

pe prodotte con vinacce che hanno subito una fermenta-
Difetti Olfattivi zione anomala e nelle quali si sono sviluppati mercaptani
e idrogeno solforato
Se é vero che é difficile trovare un distillato che presenti di-
fetti nel suo aspetto, lo stesso non si pud dire per le qualita ol-
fattive. Infatti & proprio negli aromi che si trovano piu frequen-
temente i difetti dei distillati, ed € proprio nelle caratteristiche
olfattive di un distillato che si comprendono in larga parte la
qualita della materia prima e la bravura del distillatore. Larte ) o ) )
della distillazione pud apparire come un processo semplice: in® Crauti - si puo talvolta rilevare nelle grappe le cui
fin dei conti & sufficiente riscaldare la materia prima fermenta- ~ Vinacce hanno subito alterazioni proteiche prima della
ta e attendere l'uscita del distillato dal’alambicco. Nonostante ~ distillazione
la semplicita con cui si puo riassumere la distillazione, in real- ¢ Cera, Sudore- quando & rilevato nelle grappe puo esse-
ta questo e un processo estremamente delicato e critico in cui re indice di cattiva conservazione delle vinacce, tuttavia
serve tutta la bravura e la maestria del distillatore per ottenere questo difetto & anche causato da un’errata distillazione
un prodotto di elevata qualita, prima fra tutte, I'assenza di di- - in particolare nell'errato taglio della coda, cioé la parte
fetti. Ed e proprio la capacita di produrre un distillato privo di  finale del distillato - cosi come da un’errata procedura di
difetti che rende la distillazione sia una nobile arte sia un pro-  refrigerazione durante la stabilizzazione
cesso complesso, in cui trascurare anche un minimo dettaglio : N . S e
o . ) e Rancido- e un difetto che si puo riscontrare nei distillati
significa compromettere il risultato finale. Un effetto che, per . o : o
X o L . - : : prodotti con materie prime solide - grappa e acqueviti di
primo, svilisce la parte pit piacevole di un distillato - gli aromi L : X .
) . frutta - e sono indice di alterazione delle vinacce o della
- e non da ultimo, il suo gusto. materia prima
Uno dei difetti pit frequenti nei distillati & I'eccessiva pun-
genza dell’alcol, una caratteristica che, oltre a coprire gli altri ® Ossidato- difetto che si riscontra nei distillati maturati
aromi, puo provocare anche sensazioni dolorose durante I'esa- in botti non completamente piene, lasciando quindi no-
me olfattivo. A questo proposito, & opportuno ricordare che la  tevoli quantita di ossigeno all'interno. Questo difetto si
quantita di alcol etilico nei distillati puod rappresentare circala  riscontra inoltre nei distillati conservati per lungo tempo
meta del volume, pertanto la pungenza dell’alcol sara sempre in bottiglie aperte e non completamente piene
presente, pur tuttavia con intensita diverse. Va ricordato inoltre
che il difetto della pungenza - oltre che dall'alcol - &€ accentua-
to anche da altre sostanze volatili. Pgr quesj[o .mgnvg, Jl.d'f?ttﬁifetti Gustativi
della pungenza, purtroppo frequente in molti distillati, & indice
di una cattiva distillazione oltre che di una cattiva conserva- | difetti dei distillati si esprimono spesso anche nel gusto e -

zione della materia prima. Fra i principali difetti olfattivi dei esattamente come i difetti olfattivi - compromettono la qualita
distillati si ricordano: e la piacevolezza di un'acquavite. Proprio come per gli aro-
mi, anche nel gusto l'irruenza dell’alcol pud compromettere la
e Odore di Teste- & il risultato dell’errata separazione del-qualita di un distillato e, quando & eccessiva, questa si consi-
la prima parte della distillazione, detta testa. Si riconosogera come un difetto. | distillati contengono quantita elevate
per la tendenza del distillato a sviluppare aromi che ricodi alcol e pertanto I'effettdrucianteche si sviluppa in boc-
dano l'aceto a causa della presenza di aldeide acetica&® dopo la sua introduzione & normale. Tuttavia lo sviluppo
acetato di etile di questa qualita tattile non e la stessa in tutti i distillati - ac-
) ) ) ) centuata anche da altri componenti - e in un buon distillato la
* Aceto - si manifesta con un chiaro e forte odore di acetqngenza bruciante dell'alcol dovrebbe manifestarsi all'inizio
a causa di un'eccessiva presenza di acetato \d' 'et”? e;ﬂér poi dissolversi rapidamente consentendo agli altri sapori
aldeide acetica. Altra causa di questo difetto e I'impiegQjj syilupparsi. Anche in questo caso, la mancanza di difetti

di una materia prima alterata da batteri acetici che hanng qiarivi indica la bravura e I'abilita del distillatore nella lavo-
quindi prodotto aceto razione delle materie prime. Di seguito sono riportati i difetti

e Bruciato - si avverte per un chiaro odore di bruciato sdustativi dei distillati piu frequenti.
causa di un eccessivo riscaldamento della materia prima
in fase di distillazione. Nei distillati maturati in legno
puo essere anche segno dell'impiego di botti che han-
no ricevuto un grado di tostatura molto elevato. Que-
sto difetto puo inoltre ricordare I'odore acre del fumo,
da non confondere con I'eventuale e piacevole aroma die Sapore di Code- si riconosce al gusto per una spiccata
affumicato sensazion®leosadel distillato. Anche in questo caso &

e Caprone - questo difetto colpisce in genere le grappe le
cui vinacce hanno subito alterazioni in fase di fermenta-
zione dando luogo allo sviluppo di acido butirrico e butir-
rato di etile, producendo uno sgradevole odore simile al
rancido

e Sapore di Teste- causato da un’eccessiva quantita di al-
deide acetica e acetato di etile, si riconosce al gusto per le
sensazionacetoseche provoca in bocca. Indica un’errata
separazione della testa durante la distillazione
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dovuto a un’errata separazione della parte finale dal cuore
del distillato

e Amaro - nonostante il gusto amaro sia presente in tutti i
distillati, questo dovra essere sempre in quantita minime
e comunque in armonia con tutti gli altri sapori. Quan-
do il sapore amaro €& eccessivo e compromette I'armonia
del distillato, soprattutto dopo la sua deglutizione, € da
considerarsi un difetto. Le cause possono essere diverse
eccessiva quantita di componenti chimici a gusto amaro,
eccessiva quantita di polifenoli ceduti dal legno, cattiva
qualita del caramello usato per intensificare il colore

e Acido - nei distillati si trovano molte sostanze a gusto aci-
do, tuttavia l'alto contenuto di alcol riesce a bilanciare la
loro percezione tanto da fare sembrare I'acquavite priva
di ogni sapore acido. Quando il sapore acido é chiara-
mente percettibile, questo indica un difetto generalmente
causato dall'errata separazione della coda dal cuore del
distillato

¢ Metallico - & un difetto che si pud riscontrare nelle grapiccole cannucce. Si e detto che la parola “cannella” deriva
pe giovani e che generalmente tende a scomparire c@all’espression&in-anomonin realta, in tempi passati questa
I'affinamento. Questo difetto & generalmente causa®@pPezia era conosciuta in Italia con il termicianamomo
dall’eventuali cessioni di rame dell’alambicco durante la  Con il termine “cannella” si indica la spezia costituita dal-
distillazione la corteccia di due specie di vegetali ed entrambi appartenenti
o . . al genereCinnamomumil Cinnamomum Zeylanicumil Cin-
e Legnoso- molti distillati sono fatti maturare in botte, tut- 9 ) : ylani
2 . . ipfjamomum Cassiall Cinnamomum Zeylanicu@ un albero
tavia i caratteri tipici del legno dovranno essere bilanciati . . : . .
- s . sempreverde la cui corteccia - molto sottile e fragile - viene
e armonici con tutte le altre qualita organolettiche. Quan-_ . . -
essiccata assumendo il caratteristico aspetto arrotolato. Al tat-

do i sapori tipici del legno sono presenti in quantita ec;” . ;. . . . .
P P 9 P g to e liscia mentre alla vista si presenta di color marrone, che

cessiva, compromettendo la percezione degli altri aromi ¢ L . N
L . . N iventa pit scuro nella parte interna. Questa spezia € cono-
sapori, si considera un difetto. La causa € dovuta alla pre-

Sciuta anche comeannella reginaforse per mettere in risalto

senza eccessiva di polifenoli ceduti dal legno e di tannir?(l:1 sua superiorita in termini di qualita e aroma.Cihnamo

grossolani, cosi come da periodi di maturazione troppo . . : S
mum Cassiao cannella Cinesgé un albero originario della

lunghi e da botti nuove costruite con legno non adatto Bina. e la sua corteccia essiccata ha un aspetto pid di

questo scopo ’ . L . petto piu rugoso, di

spessore superiore al millimetro e il colore tende al grigiastro.

Ha un aroma meno pronunciato e una qualita inferiore rispetto

a quella di Ceylon.

La cannella veniva usata dall’'uomo sin dai tempi antichi:

NON SoLo VINO \ sembra che i Cinesi ne facessero uso gia nel 2.700 AC, mentre

gli Egiziani la utilizzavano durante i processi di imbalsamazio-
ne sin dal 2000 AC. | Romani la consideravano sacra, tanto che
Canne”a Nerone ne brucio durante il funerale della madre. Nel Medio

Evo le classi pill facoltose la usavano come simbolo di ricchez-

i ) i . _ i Sae potere. Durante i banchetti, venivano servite cannella e al-
Indie Occidentali, ha esercitato una grande influenza sui commergly gnezie probabilmente per impressionare gli invitati. L'uso
dall’Criente verso 'Europa e negli interessi delle potenze marinarey, yonare spezie a principi e regine, fa comprendere il valore

che avevano in quell'epoca. Non era un caso - e come am-
Un albero di grande aiuto per 'uomo, sia come spezia p@iamente dimostrato - che cannella e pepe erano le principali
dare sapore e profumo ai cibi quotidiani, sia come farmaco. Lraerci di scambio nell’leconomia di quei tempi. Dopo il viag-
cannella, il cui nome scientifico @nnamomum Zeylanicum gio di Vasco de Gama nel 1505 e la conseguente occupazione
€ un piccolo albero sempreverde che cresce allo stato selvatdidCeylon, il commercio della cannella ha segnato un notevo-

nelle foreste, non ha un’origine geografica precisa, ma sicura-sviluppo, fino a raggiungere un livello tale da influenzare i

mente la sua zona di provenienza é Ceylon o I'India meridicsommerci e gli interessi delle potenze marinare dell’'epoca.

nale. Oggi la coltivazione si € estesa anche alle Seychelles, | lauti guadagni che le spezie assicuravano fanno ben com-

Giava, Sumatra, Brasile e Giamaica. |l nome scientifico dgrendere il motivo che ha spinto grandi navigatori ad affrontare

riva dai termini arabi'’kin” e “anomon”, il cui significato € viaggi rischiosi e duri - mettendo in pericolo la propria vita e

“pianta profumata della Cina”. La ragione di questi terminuella del proprio equipaggio - senza strumenti, in balia dei

fa riferimento a un’altra cannella, quella della Cina, mentre laenti e delle correnti, attraversando mari sconosciuti. Imprese

cannella di Ceylon, quella di cui stiamo parlando, & arrivata inon da poco anche per i piu moderni equipaggi del XX seco-

Europa solo nel XVI secolo. Il nome lItaliano cannella derivdo. Molti sono stati i navigatori del passato che hanno preso

appunto dalla forma con cui € commercializzata, come della via del mare alla ricerca delle spezie e di notevoli guada-

Bastoncini e polvere di cannella

Un piccolo albero che cresce nelle foreste dell'isola di Ceylon, nell
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gni: Bartolomeo Diaz (1487), il Portoghese a cui si deve 1gJn Profumo Suadente e un Sapore Unico
scoperta della lingua di terra piu meridionale dell’Africa, e che

circumnavigandola raggiunse le Indie; Vasco de Gama (1497), Per ottenere la cannella si tagliano i rami giovani della pian-
che dopo un rischiosissimo fallimento riesce, grazie ai consigk - di due o tre anni - si asporta la corteccia sotto forma di lun-
di mercanti arabi, a raggiungere anch’esso le Indie; Cristofo@he strisce, liberandola dalla parte interna sugherosa, e fatte
Colombo (1492) che salpa per trovare una nuova via per I'@ssiccare 'una nell’altra. Durante I'essiccazione la corteccia
riente; Pedro Alvares Cabral (1500) che parte per raggiungesearrotola conferendo alla spezia il tipico aspetto cosi come
le Indie (e accidentalmente scopre il Brasile) con tredici navik conosciamo. La parte della pianta utilizzata come spezia &
torna con sei ma tutte cariche di pepe. la corteccia, mentre dagli scarti della corteccia e dalle foglie

Gli uomini del Medio Evo facevano un largo uso di spe€ssiccate si ottiene I'olio.
zie. La ragione che spiega questo forte uso & da ricercarsi nelleSia I'olio sia la corteccia della cannella contengono I'al-
condizioni di vita dell’epoca. A quei tempi non c’era I'abbon-deide cinnamica e sono utilizzate come aromatizzanti di cibi
danza e la varieta di ortaggi oggi conosciuti, durante il perice liquori, cosi come ingredienti per incensi e profumi. Il suo
do invernale la scarsita di foraggio e di verdure obbligavanaroma gradevole ed esotico & largamente utilizzato in aroma-
gli agricoltori a macellare parte del bestiame per conservarigrapia. La cannella possiede proprieta stimolanti e funzioni
sotto sale e consumarlo durante la stagione fredda. Il medigestive, antispasmodiche, antibatteriche, combatte l'influen-
era quindi piuttosto ripetitivo: carne sotto sale e poche verdda ed € un disinfettante intestinale e vermifugo. Agisce come
re. Per rendere il cibo pili appetibile - cosi come per coprirgfimolante del sistema nervoso accelerando le pulsazioni car-
eventuali odori o sapori sgradevoli - si ricorreva all’'uso dellgliache e il ritmo respiratorio, pertanto un consumo eccessivo
spezie. Chiunque abbia avuto I'opportunita di viaggiare in Ine incontrollato puo causare stati convulsivi. La cannella viene
dia o in Africa, in quelle zone dove la varieta di cibo & moltausata come antisettico e come coadiuvante per I'eliminazione
scarsa (riso e lenticchie, riso e ceci, per esempio) avra notalei gas intestinali. Dal punto di vista culinario, la cannella &
la gran quantita di spezie utilizzate per diversificare, rinnova&mpiamente presente nella cucine Asiatiche, mentre in occi-
re e rendere pit gradevoli i miseri pasti, altrimenti insipidi elente viene usata principalmente nelle preparazioni dolciarie o
ripetitivi. per aromatizzare bevande a base divino. La cannella per la sua

Non molto diversa era la condizione nel Medio Evo. Peproprieta antibatterica veniva usata per la conservazione delle
guesto motivo i piatti venivano arricchiti di spezie, salse moltearni.
saporite 0 molto piccanti. Solo le spezie potevano dare sapo- Un ricercatore del Dipartimento di Ricerca dell’Agricoltura
ri e profumi infiniti ai soliti piatti. L'uso delle spezie non era € della Nutrizione Umana di Beltsville (USA), mentre studiava
di uso esclusivo dei ricchi e dei nobili, il loro uso era estesgli effetti dei cibi comuni sul livello di zucchero e colesterolo
anche al popolo: questo spiega I'enorme consumo e I'enormel sangue, ha preso in esame alcune persone alle quali era
richiesta che si faceva di questi generi. | primi grandi commestata somministrata torta di mele, un dolce che ha fra i propri
cianti furono gli Arabi, trasportando le merci dall'India e dallaingredienti anche la cannella. Quando sono state fatte le verifi-
Cina fino al Mediterraneo per poi rivenderle agli Europei. | pitche per determinare i livelli di zucchero e colesterolo, lo scien-
grandi mercanti di spezie furono i Veneziani. Intorno alla metaiato ha osservato che una sostanza contenuta nella cannella -
del XV secolo i Turchi cominciarono a intercettare e depredaigt precisamente il polifenolo MHCP - aveva mantenuto bassi
le carovane provenienti da Est, facendo scarseggiare le spedieelli di zucchero e di colesterolo nel sangue dei pazienti af-
in tutta Europa. Nel XVI secolo i Portoghesi trovarono undetti da diabete di tipo 2. Pare che assumere quotidianamente
nuova via - circumnavigando I'Africa - e arrivarono in Indiauna quantita di circa 2-3 grammi di cannella in polvere, puo
evitando i pericolosi Turchi. Dopo due secoli i Portoghesi dgidurre - in poche settimane - il contenuto di zucchero nel san-
tenevano il dominio dei commerci con le Indie, poi fu la voltague di circa il 20% cosi come ridurre la quantita di colesterolo
degli Olandesi e quindi degli Inglesi. cattivo e di trigliceridi.

Il periodo d’oro della cannella e delle altre spezie & sta- Da una pianta appartenente alla famiglia delle Cannellacee,
to oscurato dall’arrivo di nuovi prodotti dal’America. Caffe, lacannella albasiricava la falsa cannella, simile a quella vera
zucchero e cioccolato hanno conosciuto un largo consenso &l per profumo sia per sapore, tuttavia molto meno pregiata.
gusti e nelle preferenze di gran parte della popolazione mo@ve possibile, € meglio utilizzare la cannella sotto forma di
diale, tanto da mettere in secondo piano i volumi di scambigastoncini, giacche la polvere con il passare del tempo tende a
delle spezie. Oggi le spezie stanno rivivendo una nuova giperdere velocemente il suo caratteristico aroma.
vinezza, sia per 'aumentata facilita di spostamenti e la pos-
sibilita di conoscere nuovi costumi e nuove tradizioni, sia per
il fascino che esercitano nel mondo occidentale gli usi e co-
stumi. Fra questi I'arte culinaria di paesi lontani, ma oramai
vicini, con i loro mercati ricchi di spezie e le loro cucine ricche
di profumi e colori esotici, allegri e vivaci per gli occhi e cosi
invitanti e stuzzicanti per il gusto. L'isola di Ceylon €, a ancora
0ggi, il maggior esportatore di cannella del mondo.
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Aquavitae

Rassegna di Grappe, Distillati e Acqueviti

ACQUAVITE

| punteggi delle acqueviti sono espressi secondo il metodo di valu-

tazione di DiWineTaste. Fare riferimento dlla legenda dei punteggi G10V]
nella rubrica “I Vini del Mese”.

Acquavite di Carrube 2003

Giovi (Italia)
Materia prima: Carrube
ARQUATA®
46%voL DI SAGGRSAPIE?FINO 500 w1 € Prezzo:€ 19,00 - 50cl Punteggio} 000 O

] ] Questa acquavite si presenta incolore, limpida e cristallina. Al

Grappa di Sagrantino naso denota aromi intensi, puliti e gradevoli di carruba, tabac-

~Adanti (ltalia) co, pesca, nocciola e camomilla con pungenza dell’alcol qua-

(Distillatore: Distillerie Aquileia) si impercettibile. In bocca & intensa con pungenza dell’alcol
equilibrata e che tende a dissolversi rapidamente, buona corri-
Materia prima: Vinaccia di Sagrantino spondenza con il naso, buona e piacevole nota dolce, piacevole

morbidezza. Il finale & persistente con ricordi di carruba e noc-

Prezzo:€ 25.00 - 50c] Punteggiof] (0] ciola. Questa acquavite e prodotta con alambicco discontinuo
' a bagnomaria. Alcol 45

Alla vista si presenta incolore, limpida e cristallina. Al na-
so esprime aromi intensi, puliti e gradevoli di mora, nocciola,
liquirizia, amarena e prugna con pungenza dell’alcol quasi im- O
percettibile. In bocca € intensa con pungenza dell’alcol in evi- —
denza e che tende a dissolversi rapidamente, buona corrispon-
denza con il naso, piacevole nota dolce e buona morbidezza.
Il finale & persistente con ricordi di amarena, mora e liquiri-
Zia. Questa grappa e prodotta con alambicco discontinuo a
caldaiette di vapore. Alcol 46

Mi¢  MAGNOBERTA
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Grappa di Barbera “Blu”
Distilleria Magnoberta (Italia)

Materia prima: Vinaccia di Barbera del Monferrato Casalese

Prezzo:€ 14,50 - 70cl Punteggiol1 00O
GRAPPA DI

MonevTiGNo Alla vista si presenta incolore, limpida e cristallina. Al naso
esprime aromi intensi, puliti e gradevoli di ciliegia, lampone,
Ca liguirizia e nocciola con pungenza dell'alcol percettibile. In
A bocca é intensa con pungenza dell'alcol in evidenza e che ten-
de comunque a dissolversi rapidamente, piacevole nota dol-
ce, buona morbidezza. Il finale & persistente con ricordi di
Grappa di Nero d’Avola 2003 lampone e ciliegia. Questa grappa & prodotta con alambicco
Giovi (Italia) discontinuo a bassa pressione. Alcof 42

Materia prima: Vinaccia di Nero d’Avola

Prezzo:€ 14,55 - 50cl PunteggioC1 000

Questa grappa si presenta incolore, limpida e cristallina. Al
naso rivela aromi intensi, puliti, gradevoli e raffinati di prugna,
lampone, amarena, violetta, mora e liquirizia con pungenza
dell'alcol quasi impercettibile. In bocca € intensa con pungen-
za dell'alcol bilanciata e che tende a dissolversi rapidamente,
buona corrispondenza con il naso, piacevole e bilanciata nota
dolce. Il finale & persistente con ricordi di prugna, liquirizia e
amarena. Questa grappa € prodotta con alambicco discontinuo
a bagnomaria. Alcol 42
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Grappa di Moscato “Rossa”
Distilleria Magnoberta (Italia)

Materia prima: Vinaccia di Moscato Bianco di Canelli
Grappa di Tocai 1999

Prezzo:€ 17,00 - 70cl Punteggio] 000 Fratelli Brunello (ltalia)

Alla vista si presenta incolore, limpida e cristalline. Al naso Materia prima: Vinaccia di Tocai Friulano

rivela aromi intensi, puliti, gradevoli e raffinati di uva, pesca,

ginestra, rosa, pera, un accenno di salvia e pungenza dell'alggbzz0-€ 15,50 - 70cl Punteggiol1 000

guasi impercettibile. In bocca € intensa, con pungenza de;aljl : . . . . .

, o : S a vista si presenta incolore, limpida e cristallina. Al naso

I'alcol equilibrata e che tende a dissolversi rapidamente, bug— br : o pida & )
enota aromi intensi, puliti e gradevoli di mela, mandorla, li-

na corrispondenza con il naso, buona e piacevole nota dolce,. .”. ) s -
. . . N . . . guirizia e pera con pungenza dell'alcol quasi impercettibile. In
piacevole morbidezza. |l finale & persistente con ricordi

. .bocca € intensa con pungenza dell’alcol equilibrata e che tende

pesca, pera e uva. Questa grappa € prodotta con alamblccg. S . )

discontinuo a bassa pressione. Alco? 42 a dissolversi rapidamente, buona e piacevole nota dolce, pia-
’ ) cevole morbidezza. Il finale é persistente con ricordi di mela,

mandorla e una piacevole nota dolce. Questa grappa € prodotta

=] DISTILLERIA IN CASALE MONFERRATO con alambicco discontinuo a caldaiette a vapore. Alcél 40
= ' 1S
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Grappa di Dolcetto d’Acqui 1999
Casa Luparia (Italia)

Materia prima: Vinaccia di Dolcetto d’Acqui

Prezzo:€ 16,50 - 50cl Punteggio] 000 O

Questa grappa si presentaincolore, limpida e cristallina. Al na-
S0 esprime aromi intensi, puliti, gradevoli e raffinati di lampo-
ne, ciliegia, ciclamino, rosa e fragola con pungenza dell’alcol ~ Grappa Invecchiata in Botti di Rovere 1998
quasi impercettibile. In bocca € intensa con pungenza dell’al- Fratelli Brunello (ltalia)

col equilibrata e che tende a dissolversi rapidamente, buona = _ o _ )
corrispondenza al naso, piacevole e bilanciata nota dolce, pi3/_!61ter|a prima: Vinaccia di Merlot, Cabernet, Corvina, Rondinella,
cevole. il finale & persistente con ricordi di lampone, fragola Molinara

e C|I|eg|a. Qrappq ben fatta. Quest_a grappa € prodotta AN, 0e 16,50 - 70cl Punteggio] 000 O
alambicco discontinuo a bassa pressione. Alc6l 42

Alla vista si presenta con un colore giallo dorato chiaro e sfu-
mature di giallo dorato, limpida e cristallina. Al naso esprime
aromi intensi, puliti, gradevoli e raffinati di liquirizia, tabacco,
vaniglia, cannella, miele, nocciola, prugna secca, un accen-
no di rosmarino e pungenza dell’alcol quasi impercettibile. In
bocca € intensa, con pungenza dell’alcol bilanciata e che tende
a dissolversi rapidamente, buona corrispondenza con il naso,
piacevole ed equilibrata nota dolce, piacevole morbidezza. |l
finale e persistente con ricordi di liquirizia, miele, nocciola e
prugna secca. Una grappa ben fatta prodotta con alambicco di-
scontinuo a caldaiette a vapore. Matura per circa due anni in
barrique di rovere di Allier. Alcol 43,
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Wine Parade

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

Posiz. | Vino, Produttore
1| O | Chablis Grand Cru Les Clos 2002, Domaine
Billaud-Simon (Francia)

2 | O | Harmonium 2001, Firriato (Italia)
3 | O | Riesling Cuvée Frédéric Emile 1999, Maison
Trimbach (Francia)

Jerez Fino Tio Pepe, Gonzalez Byass (Spagna)
Palazzo della Torre 2000, Allegrini (Italia)
Montepulciano d’Abruzzo Villa Gemma 1999,
Masciarelli (Italia)
7 | O | Moscato d’Asti 2003, Vignaioli di S. Stefanp
(Italia)
8 | O | Montepulciano d’Abruzzo Riparosso 2001, lllumi
nati (Italia)

9 | O | Pinot Noir Napa 2002, Clos du Val (USA)

10 | O | Edizione Cinque Autoctoni 2001, Farnese (ltalia
11 | O | Aglianico del Vulture La Firma 2002, Cantine de
Notaio (ltalia)
12 | O | Amarone della Valpolicella Classico 1998, Santa
Sofia (ltalia)
13 | O | Riesling Spétlese Nierstein Brudersberg 2003,
Weingut Freiherr Heyl Herrnsheim (Germania)
14 | O | Turriga 1998, Argiolas (ltalia)

15| O | Amarone della Valpolicella Classico Capitel Monte
Olmi 1999, Tedeschi (Italia)

a b
oot

Legenda:d in salita O in discesa - stabile [0 nuova entrata
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