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EnoForum' || Nostro Forum re la partecipazione attiva alle varie discussioni - permette la
) personalizzazione del proprio profilo utente, come per esem-
SUl V| no pio scegliere un'immagine identificativa, la firma da apporre ai

propri messaggi, le modalita di visualizzazione e il fuso orario
del proprio paese. La corretta scelta del fuso orario adottato

Una gradita sorpresa attende i lettori di DiWineTaste nelel paese dell'utente consente una visualizzazione cronologi-
nostro sito. Abbiamo pensato di fare un regalo a tutti i nostta consistente e idonea alle proprie abitudini. EnoForum uti-
lettori di ritorno dalle vacanze e che finalmente potranno cotizza I'orario GMT (Greenwich Mean Time)ome riferimento
dividerlo con tutti quelli che sono rimasti a casa e che hannger le date e gli orari attribuiti ai messaggi del forum in modo
gia avuto modo di vedere questa sorpresa in anticipo. Durarnde offrire un punto di riferimento universale a tutti i visitato-
il mese di Agosto abbiamo infatti aggiunto un nuovo servizioi, in modo particolare ai visitatori del sito in lingua Inglese.
al nostro sito con I'augurio che possa essere utile alla comuntegliendo nel proprio profilo utente il corretto fuso orario,
dei lettori di DiWineTaste e che consenta loro di esprimere IEnoForum mostrera le date e gli orari in accordo a questo pa-
loro opinioni sull’argomento vino. EnoForum é il nuovo forumrametro, fornendo quindi all’'utente una visione piu consistente
di DiWineTaste dedicato alla nostra amata bevanda di Bacatell'attivita di ogni forum. EnoForum prevede inoltre un siste-
un luogo d'incontro per tutti gli appassionati di vino dove poma di livelli di utenza regolato dal numero di messaggi inviati
tere scambiare opinioni e crescere insieme, condividendo hei vari forum. Questo livello di utenza indica semplicemente
proprie esperienze con gli altri e arricchire la propria culturéiassiduita di un utente, pertanto piti messaggi saranno inviati
con le opinioni di tutti. Del resto, come tutti gli appassionati de pit alto sara il proprio livello.
vino sanno, il vino & un piacere che va condiviso con gli amici Gli utenti registrati potranno anche attivare nuovi argomenti
e le persone care: il piacere di stappare una bottiglia insieme &uoghi di discussione relativi allo stesso soggetto - nei qua-
un momento di comunione e un tributo alla buona compagnifi.tutti gli utenti registrati di EnoForum potranno esprimere la

EnoForum - questo & il nome che abbiamo scelto per il n@ropria opinione. Abbiamo pensato ad EnoForum come un
stro forum sul vino - & disponibile nel nostro sito all'indiriz- luogo aperto di discussione sul vino dove tutti - nel rispetto
zo www.DiWineTaste.com/italiano/EnoForum.php ed e ovviadelle opinioni e la dignita degli altri - possono esprimere |l
mente accessibile anche dal menu presente in tutte le pagpreprio punto di vista sull’argomento vino e condividerlo con
del sito. La consultazione del forum & libera a tutti i visitatogli altri. Un luogo anche di confronto dove crescere insieme
ri, mentre per potere partecipare attivamente - cioé per potegsecomprendere meglio il vasto e affascinante mondo del vi-
creare nuovi argomenti e inviare messaggi - € necessario esse- Ci piacerebbe che EnoForum possa diventare tutto que-
re utenti registrati. La registrazione a EnoForum & gratuita e
consente di creare un profilo utente personalizzato e permette
inoltre 'accesso a tutte le funzioni operative di EnoForum re-
lativamente alla gestione e I'invio dei messaggi. La proceduSommario
di.reg.iStraZiom.a N m0|.to semplice.e riCh.i(.ed.e solamente pc_)ChilEnoForum: IINostro ForumsulVino . . ... ....... 1
minuti oltre allimmissione dei dati specifici del v_ostro .profl-. [aPostadei Leton . . . . . . . . . o oo 2
lo utente. Dopo avere compilato il modulo di registrazione, ilaxgc vino

sistema inviera al vostro indirizzo e-mail il codice di attivazio- [Champagne . . . . . . . . . o oo i 3
ne che consentira il completamento della registrazione. SagustoDIVINO
sufficiente cliccare con il mouse l'indirizzo WEB specificato [Riesling . . . . . ... ... ................ 6
nell'e-mail e la procedura di registrazione sara completata: il [ VinidelMese . . . .. ................... 8
nuovo utente sara attivato e avra il pieno accesso a EnoForuH‘RODUTTORl
Essere utenti registrati di EnoForum - oltre che consenti- 1200001 . . . . ..o 13
lGlornaIe diCanting . . .. ................. 16
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sto, un punto di riferimento per i lettori di DiWineTaste dove- ci auguriamo insieme a tutti voi - e per raggiungere uno dei
incontrarsi e parlare di vino e con I'obiettivo di diffondere enostri obiettivi che era - e rimane - la diffusione della cultura
accrescere la cultura enologica del mondo. Ci rendiamo pemnologica. Ci auguriamo che questo nuovo servizio sia utile e
fettamente conto che parlare di vino e assaggiare vino sono dafgorezzato da tutti voi e che sia per tutti un luogo dove pote-
cose completamente diverse: mille parole o milioni di parolee apprezzare e conoscere meglio il vino oltre che condividere
non potranno mai spiegare quello che solamente i propri sermgiinioni ed esperienze. Buon EnoForum a tutti!

riescono a fare comprendere in un solo momento. Tuttavia sia-

mo anche consapevoli che rimanere chiusi nel proprio guscio

senza avere il privilegio di condividere cid che si & e cio che si La POSta del Lettori

ha, & una leggerezza che solamente gli sciocchi non riescono
a comprendere. Questo €& un altro motivo che ci ha spinto a

costruire EnoForum proprio con lo scopo di fare condividere |n questa rubrica vengono pubblicate le lettere dei let-
le proprie esperienze con tutti: cio che uno ha puo essere uUtilgj. Se avete commenti o domande da fare, esprime-
atutti e cio che tutti hanno puo essere utile a qualcuno. re le vostre opinioni, inviate le vostre lettere all'indiriz-

Vi invitiamo quindi a visitare le pagine di EnoForum e azo Mail@DiWineTaste.com | oppure utilizzare I'apposito
registrarvi compilando I'apposito modulo: in questo modo pomodulo disponibile nel nostro sito.

trete partecipare attivamente a tutti i forum sul vino disponibili
gia da adesso e in futuro. Vi ricordiamo che la registrazione &

gratuita e richiedera solamente pochi minuti del vostro temp@&! Sente spesso dire che il pesce si abbina con il vino bianco e
EnoForum & disponibile in due versioni distinte: uno nella ve/duesta sembra essere una pratica molto diffusa e praticamente
sione in lingua italiana del sito e I'altra nella versione in lingudndiscutibile. Perché il pesce non € abbinabile al vino rosso?

inglese. Non esistono ovviamente differempplicativefra le Kathleen Gordon — Portland, Oregon (USA)

due versioni ed entrambe offrono esattamente le stesse funzlJ_',o- . oo . .
i . . : - robabilmente una delle frasi piu celebri del mondo del vino
nalita. L'unica differenza consiste nella lingua utilizzata neglL

A : ) L o - € proprio quella da lei ricordata e cioé «il pesce va con il vi-
argomenti di discussione e - in modo piu specifico - la versio= ', - N S ; ;
o . R . . . .no bianco». In realta si tratta di un’affermazione decisamente

ne in lingua inglese & espressamente rivolta ai nostri lettori € L : : e
a8prOSS|mat|va e probabilmente troppo radicata nelle abitudini

visitatori che risiedono nel mondo e che comunque conosco < R : .
q Q8lla gente. In realta il pesce puo essere felicemente abbinato

I'Inglese. Va comunque osservato e ricordato che la registra- . <" : . S :
. g -~ con il vino rosso, a patto che si valuti attentamente il tipo di
zione come utente di EnoForum consente la consultazione e . S . L
L o Rssce, la preparazione e il vino, tutte considerazioni che - ov-
la partecipazione ad entrambe le versioni linguistiche, pertanto . . .
a . . : N viamente - vanno messe in pratica con qualunque abbinamento
un utente che si & registrato nella sezione Italiana pud accedere . U, . S
. N . _~énogastronomico. Con molta probabilita I'esclusione pregiudi-
e partecipare anche a EnoForum in lingua Inglese e vicever- L . s . .
L : : - R zZiale dei vini rossi nell’abbinamento con il pesce é stata dettata
sa. L'unico invito che si fa agli utenti e quello di utilizzare la

lingua appropriata in ognuno dei due EnoForum. dal gustometallicoche spesso si pud percepire in questo tipo

- . . . . . qi abbinamento, ritenendo - erroneamente - che questo rappre-
Un'ultima considerazione crediamo di doverla riservare a

- ) - . . sentava la consuetudine. Il gusieetallico e probabilmente

progetto softwardenoForum: ricordiamo a tutti i nostri lettori : 2 . . .
- . ) ._causato da una reazione chimica fra i fosfati presenti nel pesce
e a tutti gli utenti che la versione attuale rappresenta unica- . . - L .
) R can le tracce di ferro legate ai tannini del vino, in particolare
mente un punto di partenza e certamente non € un punto di . . . . . ;
i L o ) . . ai pigmenti. Quanto detto potrebbe spiegare il motivo per il
arrivo. In termini “tecnici”, si tratta di una prima versione che

X o] . : L : aﬁuale il vino rosso & spesso evitato con il pesce, tuttavia questo
sara sicuramente arricchita e migliorata nei prossimi mesi, an-

. . , ) . .> “Inconveniente si verifica unicamente con i vini rossnici.
che grazie al vostro aiuto. Lattuale versione dispone gia

o L . ; el caso in cui un vino rosso non sia particolarmente tannico -
molte caratteristiche e funzioni tali da consentire un pieno e : S . .
: . . . come per esempio molti Pinot Nero - questo pud essere felice-
efficace uso per la consultazione e la gestione dei messagg, . . : T
. . . ) . ente abbinato con il pesce, o meglio, con certe preparazioni
Come sempre, il vostro supporto, i vostri suggerimenti e con- X - X L ) -
L . o a base di pesce. Vini rossi poco tannici o mediamente tannici
sigli saranno estremamente utili per migliorare questo nuovo S : . .
Ssono essere ben abbinati con il pesce cucinato con tecniche

servizio. Questo - del resto - € solamente un altro passo 48 ;
L : ) S ricche e succulente, come per esempio arrosto, pesce stufato e

nostro viaggio e che speriamo ci conduca ancora piu lontang .
ricche zuppe di pesce.

O 00
Periodico indipendente di cultura e informazione enologica Il bicchiere usato per la degustazione del vino & veramente
Pubblicazione a cura di importante oppure si tratta di semplice suggestione?
Somm. Antonello Biancalana . N . .
Redazione Helmut Schweinhardt — Rudesheim (Germania)

WEB: www.DiWineTaste.com E-Mail: [Editorial @DiWineTaste.com . y . .
Caro lettore, probabilmente I'enorme attenzione che hanno ri-

Ha collaborato a questo fumero: cevuto i bicchieri da vino ha forse fatto credere che si trattasse
_ _ . unicamente di uno strumento accessorio e di moda, senza ave-
Copyright(© 2004 by Antonello Biancalana, DiWineTaste P . FTTICT -
re altre funzioni tecniche se non I'utilita di contenere il vino
Tutti i diritti riservati in accordo alle convenzioni internazionali sul copyright. Nessuna parte di questa pubblicazione puo

essere riprodotta o utilizzata in qualsiasi forma e in nessun modo, elettronico o meccanico, senza il consenso scritto il g degustare . In rea'té la forma e la dimensione di un calice
DiwineTaste. Eventuali richieste devono essere invididitorial @DiWineTaste.com |
svolgono un ruolo determinante e fondamentale per la corretta
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percezione e per il giusto apprezzamento delle qualita organo-

lettiche di un vino. La forma e la dimensione dei calici da vino

non sono stabilite secondo gusti estetici o culturali - anche se ®
e bene ammettere che questi fattori influiscono comunque sul-

la forma - ma piuttosto su specifiche considerazioni tecniche,

geometriche e meccaniche. In particolare & il rapporto che si

crea fra la superficie di contatto del vino e il volume di aria /g
contenuto nel bicchiere, cosi come la quantita del vino conte-

nuto nel bicchiere e il suo volume. Se desidera approfondire {. F

le tematiche relative all'importanza del bicchiere nella degu-

stazione organolettica del vino, le suggeriamo di leggere gli

articoli “Il Calice da Degustazione 1SO”, “Bicchieri da Vino”

e “I Bicchieri per il Servizio del Vino” disponibili nel nostro

sito e nei numeri arretrati di DiWineTaste. o
O MONTAGNE DE REIMS

O VALEE DE LA MARNE
[ cOTE DES BLANCS

ABC VINO O cOTE DE SEZANNE

0 AUBE (COTE DES BAR)

Cham pagne Fig. 1: La Champagne

Non solo un affascinante vino che da secoli incanta gli amanti del
buon bere e del buon vivere con le sue gioiose collane di bollicine,

ma soprattutto un grande vino che deve le sue qualita alla zona da CHi . . . .
o che forniscono le uve a circa 11faisoncon cui producono
proviene: la Champagne

il celebre e celebrato vino spumante famoso in tutto il mondo.
La storia enologica della Champagne non inizia - come sug-
Chiungue sia appassionato di vino oppure totalmente djerirebbe la celebre leggenda dell’abate Dom Pierre Pérignon
sinteressato alla bevanda di Bacco - senza distinzioni - ha gizui viene attribuita lnvenzionedello Champagne - ma mol-
sentito parlare almeno una volta di Champagne, della mag@aprima, esattamente durante il periodo dell'Impero Romano,
che I'apertura di una bottiglia di questo vino puo evocare, detfuando furono introdotte le prime tecniche di produzione del
la sua fama e della sua eleganza. Da secoli identificato comi@o. Alcune testimonianze archeologiche suggeriscono che
I'indiscusso emblema delle occasioni speciali e del “vivere ala vite fosse presente nella Champagne gia in epoca terziaria -
la moda e nel lusso”, lo Champagne appartiene praticamentea specie che fu chiamatdis sezannensis oramai estinta -
da sempre alla ristretta classedite dell’enologia. Che lo la quale - ovviamente - non € noto se sia sopravvissuta in epo-
Champagne sia un grande vino e certamente innegabile, afe successive e se le popolazioni locali abbiano mai prodotto
ogni Champagne sia di qualita & invece discutibile, che invesno con i suoi frutti. La storia della Champagne enologica ini-
lo Champagne deve la sua eleganza e la sua indiscussa clagaeon 'arrivo dei Romani e con l'introduzione della cultura
alla zona in cui viene prodotto - la Champagne - € assolutamenfeligione Cristiana nelle popolazioni dei Galli.
te vero. In quasi tutti i paesi vinicoli del mondo si producono La produzione di vino nella Champagne inizia appunto du-
vini spumanti con il metodo della rifermentazione in bottigliarante I'epoca dell'Impero Romano, tuttavia sara necessario at-
e cone le stesse medesime uve usate nello Champagne, tuttadere I'avvento del XVII secolo prima di arrivare a quel vino
via la classe e I'eleganza di questi migliori vini & nella maggiospumeggiante e ricco di bollicine che identifichiamo oggi con
parte dei casi incomparabile con quella dei migliori Champde Champagne. La leggenda narra che fu Dom Pierre Péri-
gne. Che lo Champagne sia quindi il migliore vino spumantgnon a “inventare” lo Champagne, tuttavia oggi sappiamo che
del mondo? Non si pud nemmeno affermare questo - come dianerito di questa “scoperta” non € attribuibile a questo im-
detto non tutto lo Champagne ¢é di alta qualita - anche percpértante personaggio. Quello che e certo € che Dom Pérignon
altri produttori di spumantinetodo classicoiescono ad otte- ha svolto un ruolo di estrema importanza nello sviluppo e nel
nere prodotti di alto livello, tuttavia rimane innegabile che iperfezionamento di questo grande vino. Lo Champagne € pro-
vantaggio offerto dalle condizioni ambientali e climatiche delbabilmente il risultato di una serie di circostanze che si sono
la Champagne costituisca un fattore determinante di primanarificate grazie alle particolari condizioni ambientali e clima-
importanza. tiche dell’area e che sono state sfruttate - e controllate - dai vari
Come per qualunque altro vino, anche per lo Champagmeoduttori fino ad arrivare alla meta del 1800 quando si arriva
€ necessaria una valutazione selettiva basata sull'affidabilitaealmente a cio che definiamo oggi “Champagne”. Per quanto
la serieta dei produttori: non tutti gli Champagne sono di altaguarda il particolare metodo di produzione - di cui la leg-
qualita - e lo ricordiamo ancora - la qualita € sempre e comugenda attribuisce I'invenzione a Dom Pérignon - va ricordato
que un presupposto che si realizza grazie ai principi e alla seache I'ltaliano Francesco Scacchi - un medico Fabrianese vis-
rietd di un produttore. L'area di produzione della Champagrguto nel XVII secolo e purtroppo quasi dimenticato - che nella
si trova a circa 150 chilometri a nord-est di Parigi ed é fra lsua operde salubri potu dissertatigdissertazione sulle be-
zone di produzione enologica di qualita pit a nord del mondeande salutari) esprime alcune considerazioni sulla produzione
Attualmente operano nella Champagne circa 15.000 viticoltodei vini spumanti e frizzanti.
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Innanzitutto &€ necessario ricordare che I'area della Chame ogni enologo dell'epoca, sapeva che se il vino diventava
pagne - oltre a beneficiare di condizioni ambientali eccezionapumante, sicuramente si erano commessi degli errori duran-
per la produzione di vini con le bollicine - si trova ad una late la produzione. Se é vero che Dom Pierre Pérignon non ha
titudine che offre un clima piuttosto freddo e questo influisc@ventato lo Champagne cosi come lo conosciamo oggi, tut-
enormemente sulla produzione del vino. Infatti le basse tertavia ad egli va innegabilmente riconosciuto I'enorme merito
perature autunnali e invernali della Champagne provocavadello sviluppo dell’enologia gettando le basi di quella che og-
un’interruzione della fermentazione alcolica in quanto il fredgi € considerata come enologia moderna. Non € certo cosa da
do ha I'effetto di inibire I'azione dei lieviti. L'interruzione del- poco.
la fermentazione alcolica a causa del freddo - oltre ad inibire Laleggenda narra inoltre che fu Dom Pierre Pérignon ad in-
I'attivita dei lieviti - mantiene un livello di zuccheri nel vino ventare I'assemblaggio dei vini - & assolutamente provato che
piuttosto elevato e lo zucchero - si sa - € il prezioso elementpesta era una pratica gia diffusa prima della sua nomina a
che i lieviti trasformano in alcol e grazie a questi rimangon@rocuratore di Hautvillers - tuttavia, grazie alla convinzione
in vita e possono svolgere le loro funzioni biologiche. Comli vinificare separatamente le uve dei diversi vigneti, I'assem-
I'arrivo della primavera - e quindi con 'aumentare della temblaggio fu migliorato e reso piu consistente e affidabile. Sui
peratura - i lieviti si risvegliano dal loro “letargo” e trovandovini spumanti - o quanto meno frizzanti - ci sono testimonianze
zucchero a disposizione riprendono a svolgere la loro funzistoriche che confermano la loro esistenza molto prima di Dom
ne, in altre parole, la fermentazione riprende. Questo procesBérignon e che i vini “frizzanti” della Champagne erano gia
- com’é noto - produce come sottoprodotto anidride carbonitoti - e molto apprezzati - alla corte degli Stuart gia nel 1660
ca che, intrappolata nella bottiglia, si solubilizza con il vinog che fossero introdotti in Inghilterra agli inizi del 1600. Visto
aumenta la pressione interna provocando spesso I'esplosididargo successo di questi “vini con le bollicine”, e vista anche
della bottiglia. All'inizio questo era un serio problema per i'impossibilita di evitare la ripresa della fermentazione, i pro-
produttori della Champagne e di certo non erano felici cheduttori della Champagne - inclusi Dom Pérignon e Dom Rui-
loro vino fossero “spumanti”, cosi diversi e strani rispetto allamart, altro celebre nome della Champagne - si adoperarono in
vicina e rinomata “rivale” enologica: la Borgogna. modo da sfruttare I'effervescenza producendo cosi un vino di-

Ma allora qual’é il ruolo svolto da Dom Pierre Pérignonverso da tutti gli altri e che gia riscuoteva un buon successo. Da
nello Champagne? Dom Pérignon (1638-1715) era un monan effetto collaterale si poteva ottenere un cospicuo vantaggio
co Benedettino che non solo svolse un ruolo fondamentale redmmerciale. Tuttavia la strada che portera allo Champagne
miglioramento della qualita dei vini della Champagne, egli puoosi come lo conosciamo oggi € ancora lunga e ricca di intui-
anche essere definito il padre dell’enologia di alta qualita i caioni ed esperienze: molto probabilmente lo “Champagne” che
insegnamenti sono ancora praticati oggi, non solo nella Chamsi-produceva ai tempi di Dom Pérignon sarebbe irriconoscibile
pagne. All'eta di 29 anni, Dom Pierre Pérignon fu trasferitala quello che normalmente ci si aspetterebbe oggi.
nella celebre Abbazia di Hautvillers e nel 1668 fu nominato Uno dei problemi che si presentarono di difficile soluzione
procuratore cioé amministratore dei beni per la sussistenza déi I'intorbidimento del vino durante la sua rifermentazione in
monaci, vino compreso. Pare che Dom Pérignon non bevedsgttiglia. In altre parole lo Champagne di un tempo era torbido
vino, tuttavia era un abile enologo e un abile commerciante.non certo brillante come siamo abituati a vederlo oggi. Fino
A Dom Pérignon - e ai monaci che lavoravano con lui - si deall'inizio del 1800 la pratica pit frequente era quella di de-
ve il perfezionamento della vinificazione in bianco delle uveantare lo Champagne da una bottiglia all’altra fino a quando
rosse, oggi pilastro fondamentale della produzione di Champiasedimenti non fossero stati eliminati. Questo metodo aveva
gne. Dom Pérignon pare fosse molto pignolo ed esigente sullanperdonabile inconveniente di fare disperdere I'effervescen-
coltivazione delle viti e sulle pratiche enologiche: era consapea, quindi il vino diveniva piatto e senza bollicine. Bisognera
vole che il miglioramento dei vini della Champagne richiedevattendere il 1818 quando un dipendente della celebre vedova
un alto rigore. Detto regole rigide sulla coltivazione delle vitiClicquot(veuve Clicquotdviluppd il sistema ancora oggi noto
e che avevano l'obiettivo di ridurre drasticamente le rese caon il nome dirémuage cioé il sistema di ruotare e scuotere
lo scopo di aumentare la concentrazione del vino e pretenddeabottiglie con lo scopo di farecivolareil sedimento verso
che le uve fossero pigiate subito dopo la raccolta, da compiié-collo in modo da poterlo eliminare piu facilmente. | primi
re rigorosamente prima delle 10 del mattino. Questi conceffihampagne erano inoltre molto piu dolci di quanto lo siano
sono ancora oggi associati all’enologia di qualita. oggi. La pratica di aggiungere dosaggioera praticamente

Dom Pérignon fu il primo a vinificare e mantenere separateecessaria in modo daascherarda forte acidita e durezza
le uve provenienti dai vari vigneti, ritenendo che ogni singoldel vino. Con il miglioramento delle tecniche di produzione
vigna fosse capace di dare qualita proprie e uniche: in altre paache la qualita dello Champagne miglioro e progressivamen-
role fu il primo ad applicare il concetto dru. Egli fu anche te la sua dolcezza diminui fino ad arrivare ai cosiddarti,

il primo a sostenere che era meglio imbottigliare il vino norun traguardo raggiunto solamente verso la meta del 1800. Gli
appena pronto piuttosto che lasciarlo nelle botti. Questi sor@hampagne brut non furono accettati subito - probabilmente
tutti concetti e principi che ancora oggi sono applicati nell@ra troppo presto per introdurre un cambiamento drastico da
produzione enologica di alta qualita. |l risultato di tutta questedolce o semi-dolce a brut - tuttavia questo & oggi lo stile di ri-
“pignoleria” fu un drastico e notevole miglioramento dei viniferimento di Champagne e sono in pochi oggi a produrlo nelle
della Champagne tanto da rivaleggiare con la vicina Borgognaersioni demi-sec o dolce.

Tuttavia va ricordato che Dom Pérignon non voleva affatto che

i suoi vini diventassero spumanti, anzi fece di tutto - senza mai

riuscirci - per evitare questo “spiacevole” inconveniente: co-
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La Classificazione dello Champagne il loro colore alla presenza di una piccola parte di vino rosso -
e questa ¢ la pratica piu frequente e moderna - oppure alla tra-

L'attuale regione della Champagne - quella in cui € legaldizionale tecnica di produzione dettaignégsanguinamento)
mente consentito produrre Champagne - fu definita e delimbggi impiegata da pochissinMaison de Champagne
tata nel 1927 dall'INAO Ipstitut National des Appellations Il processo e la fase di produzione dello Champagne non
d’'Origine, Istituto Nazionale delle Denominazioni di Origine).viene trattato in questo articolo. A tale proposito si rimanda il
Attualmente operano nella Champagne circa 15.000 viticoltagttore agli altri articoli pubblicati in DiwineTaste relativi alla
che conferiscono le uve a 1Maison de Champagneon lo  produzione degli spumanti. In ogni etichetta di Champagne
scopo di produrre il celebre vino con le bollicine. Alcuni viti- & riportata una sigla che merita di essere compresa. Questa
coltori - circa 5.000 - oltre a vendere le proprie uve aflai- sigla & generalmente riportata in basso ed & composta da due
son trattengono una parte del raccolto per produrre il propriettere seguite da un numero. Il significato della prima parte &
Champagne e spesso i risultati di questi piccoli produttori sonterpretato nel seguente modo:
no semplicemente straordinari. La Champagne é classificata in
accordo ad un sistema - deffghelle des Cruéscala dei cru) - e NM (Négociant-Manipulant)} indica unamaison che
e noto comeClassificazione dei VignetQuesta classificazione acquista le uve da altri produttori e commercializza lo
fu stabilita nel 1911 sulla base della qualita di ogni singolo cru  Champagne con il suo nome. Quest@isonpossono
e alla sua distanza dal cuore commerciale della Champagne, anche possedere vigneti propri
cioé Reims e Epernay. Essenzialmente il sistema classifica i.
diversi comuni della Champagne in base al valore commercia-
le delle uve coltivate nel comune stesso ed espresso con un
valore percentuale.

I comuni sono classificati in tre categori€&drand Cru
(100%), Premier Cru (90-99%) eCru (80-89%). Il valore e RC (Récoltant-Coopérateun) indica un produttore che
percentuale definisce il valore commerciale delle uve - e quin-  Produce e vende il proprio Champagne attraverso |'aiuto
di anche la qualita - in base al prezzo stabilito per le uve del- € il supporto di cooperative

la Champagne. Questo significa che le uve provenienti da uns cM (Coopérative de Manipulation indica una coo-
comuneGrand Cru- la cui classificazione & 100% - saranno  perativa di produttori che usano il proprio raccolto -

pagate esattamente il prezzo stabilito. Le uve provenienti da oppure una parte di questo - per la produzione e la
un comune che, per esempio, é classificato come 85%, saran- commercializzazione dei propri Champagne
no pagate per I'85% del prezzo stabilito. In termini pratici se
il prezzo delle uve é fissato, per esempic 40, le uve pro-
venienti daiGrand Crusaranno pagat€ 10, mentre quelle
provenienti dai comuni a 85% saranno pagat8,50. Attual-
mente solamente 17 comuni sono classificati c@rend Cruy
41 comePremier Crue i restanti 255 com€ru. | 17 Grand
Cru della Champagne sono: Louvois, Bouzy, Ambonnay, Vet-e Zone di Produzione
zy, Verzenay, Mailly-Champagne, Beaumont-sur-Vesle, Sille-
ry e Puisieulx (Montagne de Reims); Ay e Tours-sur-Marne La Champagne deve la sua notorieta e la sua qualita in-
(Vallée de la Marne); Oiry, Chouilly, Cramant, Avize, Oger enanzitutto alla favorevole condizione climatica e ambientale.
Mesnil-sur-Oger (Céte des Blancs). Il clima della Champagne e spesso critico per la maturazione
Lo Champagne & prodotto in diversi tipi e ognuno di questielle uve - pioggia, umidita, gelate invernali e muffa sono ri-
€ creato con un vino base - dettovée- composto da diversi schi ricorrenti - e per questo motivo le viti vengono lasciate
vini provenienti da diverse annate, nel caso dei cosid8ettis basse in modo da sfruttare il caldo riflesso dalla terra. Il suolo
Annéeo Non Vintageoppure da vini diversi della stessa annataella Champagne € composto da sedimenti di gesso e questo
per i cosiddettMillésimeo Vintage La cuvéeé generalmente costringe la vite ad affondare le sue radici in profondita alla
composta da un numero variabile di vini e che puo oscillare fracerca di acqua. Il gesso &€ anche molto poroso e quindi é ca-
i 30 e i 60, spesso anche oltre. Champagne creati con un splace di trattenere molta acqua assicurando quindi alla vite una
tipo di vino rappresentano - di fatto - un’eccezione. A secondauona sussistenza, tuttavia non offre le migliori condizioni ve-
delle uve utilizzate e la tecnica di produzione, gli Champagetative e fertili. Com’é noto la vite & capace di dare i migliori
gne possono appartenere a diverse categorie. La maggiorarigaltati proprio in condizioni difficili. Le uve coltivate nella
appartiene alla “generica” categoria degli Champagne e sofifnampagne e con le quali si puo produrre il celebre vino sono
generalmente prodotti con tutte e tre le uve ammesse dal disid-Chardonnay - responsabile della finezza ed eleganza - il Pi-
plinare: Chardonnay, Pinot Nero e Pinot Meunier. Gli Chamrot Nero - responsabile per la struttura e gli aromi - e il Pinot
pagne esclusivamente prodotti con Chardonnay sono defiifieunier, a cui si riconosce il merito di aumentare la ricchezza
Blanc de Blanc¢Bianco da Bianchi); quelli prodotti esclusiva- e la complessita aromatica di frutti cosi come la struttura. La
mente con uve a bacca rossa, cioé Pinot Nero e Pinot Meuni€hampagne é divisa in cinque aree di produzione: la Monta-
da soli oppure insieme, sono defiriflanc de Noirs(Bianco gne dei Reims (Montagna di Reims), Céte des Blancs (Costa
da Neri). Una menzione speciale spett&Caampagne Rosé dei Bianchi), Vallée de la Marne (Valle della Marna), Céte de
considerati dagli intenditori come i piu raffinati ed elegantiSézanne (Costa di Sézanne) e Aube (o Cote des Bar).
Questi Champagne - in genere pill costosi dei bianchi - devono Di queste cinque aree le piu importanti sono quelle che si
trovano nelle vicinanze di Reims e che di fatto costituiscono il

RM (Récoltant-Manipulant} indica un produttore che
possiede vigneti e con il proprio raccolto produce Cham-
pagne. Per legge possono acquistare un massimo del 5%
di uve da terze parti

e MA (Marque Auxiliaire o Marque d’Acheteun) indi-
ca una marca la cui proprieta & di terze parti e non
dell’effettivo produttore dello Champagne
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cuore della Champagne: Montagne de Reims, Cbte des Blanpsesto paese insieme a Elbling, Silvaner e Rauschling. L'im-
e Vallée de la Marne, in cui si trovano tuttii 17 com@riand  portanza del Riesling € stata per anni offuscata da altre varieta
Cru (100%). Nella Montagne de Reims si coltiva prevalenettenute incrociando il Riesling con altre specie. Questo ¢ il
temente Pinot Nero e Pinot Meunier con una piccola parte daso del Muller Thurgau, la cui notorieta fu tale da incorag-
Chardonnay; nella Cote des Blancs - come il nome suggerisgire i viticoltori a espiantare il Riesling dai loro vigneti e a
- Si coltiva quasi esclusivamente lo Chardonnay, I'unica uva sostituirlo con questo vitigno. Nel 1980 il Riesling copriva ap-
bacca bianca; nella Vallée de la Marne ¢ il Pinot Meunier 'uvaena il 19% della superficie vitata di tutta la Germania e dieci
predominante; nella Coéte de Sézanne - a sud dell’area principani piu tardi - nel 1990 - appena il 21%.
le - si coltiva prevalentemente Chardonnay; nell’Aube (o Céte | rigidi inverni che si sono verificati negli anni 1990 hanno
des Bar) - I'area piu a sud della Champagne - si coltiva quasittavia esaltato le doti di resistenza del Riesling rispetto alle
esclusivamente Pinot Nero. Le uve utilizzate per la produziorfauove specie” e gli sforzi produttivi per migliorare la quali-
dello Champagne provengono da una o da piu di queste zonédaalei vini da parte delle cantine che erano comunque rimaste
i vini base adatti alla produzione corNléthode Champenoise legate al Riesling, alla fine hanno contribuito all'affermazio-
hanno in genere caratteristiche organolettiche poco invitantne e alla superiorita di questa pregiata uva bianca. Il Riesling
ma non certo per gli aromi - se bevuti prima dell'inizio dellaé un vitigno che tende a produrre un abbondante raccolto e -
rifermentazione in bottiglia. Infatti i vini utilizzati per lau- sorprendentemente - mantiene livelli di acidita notevoli anche
véesono generalmente piuttosto acidi e poco alcolici: sara uando raggiunge la piena maturita. La notorieta del Riesling
talento e I'esperienza delle persone che li selezioneranno sidleve anche agli eccellenti risultati ottenuti dai produttori del-
immaginare la loro elegante trasformazione che si arricchita Mosel-Saar-Ruwer - o semplicemente Mosella - dove si pro-
di complessi aromi e suadente eleganza - non da ultimo - diice circa un terzo di tutto il Riesling Tedesco. Il Riesling &
affascinanti bollicine. stato molto utilizzato per la creazione di nuovi incroci e, in par-
ticolare, con il Silvaner ha dato origine a moltissime specie di
cui le piu famose sono Miller Thurgau, Ehrenfelser e Scheu-
rebe. Inoltre I'uva Incrocio Manzoni 6.0.13 - diffusa in modo
particolare nel nord-est dell’ltalia - € il risultato dell'incrocio
fra Riesling e Pinot Bianco.
. . Il Riesling € una varieta che possiede un’eccellente resi-
RleShng stenza al freddo, per questo motivo é 'uva piu coltivata nelle
Capace di dare il meglio di sé nei climi freddi e con buona aree vinicole a clima fr_e_ddc_).. Tuttavia i Riesli_ng ha *?iSOQ”,O di
esposizione al sole, il Riesling & fra le uve bianche piu prestigiose @djegu\ate cur.e e. condizioni in mo‘?'o da, dare il meglio di se. La
eleganti del mondo i cui vini sono fra i pit longevi della categoria qualita del Riesling non Sembra r'S?”F're_d¢""’,‘ sga tgndenza a
produrre abbondanti raccolti, tuttavia i migliori Riesling sono
proprio quelli prodotti con criteri di rese contenute. Il Riesling
Benvenuti nel prestigioso mondo dei vini bianchi raffinatie molto resistente alle gelate invernali ed & una varieta defini-
ed eleganti! Parlando di Riesling - o per meglio dire, di buonia a maturazione tardiva, infatti la vendemmia delle sue uve -
vini prodotti con il Riesling - questa & una considerazione cheell’'emisfero settentrionale - viene effettuata di solito dopo la
sembra certamente adatta. Il Riesling - le cui origini risalgonmeta di ottobre e I'inizio di novembre. Il Riesling presenta un
alla Germania - € oramai considerato un vitigno “internaziograppolo piccolo e piuttosto compatto e per questo motivo &
nale” da tutti stimato per la sua straordinaria eleganza, la sua
classe e, in modo particolare, per la sorprendente capacita di
maturare dei suoi vini e migliorare magnificamente per mol- B
ti anni. Infatti i migliori Riesling, grazie alla spiccata acidita ‘
di quest'uva e alla considerevole quantita di estratti, possono
maturare anche per alcune decine di anni, praticamente un pri-
mato fra i vini bianchi e condiviso con pochissimi altri esempi
della stessa categoria. Il Riesling & piuttosto ricercato sia da-
gli appassionati di vino, sia dai vari produttori, e nonostante
quest’'uva riesca a dare il meglio di sé nelle zone a clima fre-
sco e soleggiato, oggi € praticamente diffuso in ogni paese del
mondo.
Non & chiaro quale sia I'esatta area di origine del Riesling
e le attuali teorie suggeriscono che potrebbe avere avuto ori-
gine dalle aree del Reno, della Mosella oppure del Palatinato
(Pfalz), tutte in Germania. Testimonianze storiche attendibili
raccontano che il Riesling era diffuso e ampiamente coltivato
nella zone lungo il corso del Reno gia nel XV secolo, tuttavia
altre fonti attendibili suggeriscono che fosse gia coltivato nel
IX secolo per ordine del sovrano Ludovico il Germanico. Al-
tre fonti sostengono inoltre che il Riesling fosse gia coltivato in
Germania 2.000 anni fa: se questa ipotesi fosse confermata, il Un grappolo di Riesling
Riesling dovrebbe essere considerato fra le uve piu antiche di

]GUSTO DIVINO \
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molto sensibile all’attacco di muffe che spesso si traducono paglierino o dorato se non nel caso in cui il vino sia maturato
seri problemi per il viticoltore. Nelle aree con clima piu caldan contenitori di legno come la barrique. Il Riesling - quando &
il Riesling non sembra produrre buoni risultati. In queste zongrodotto con criteri di qualita e conservato in ottime condizioni
la maturazione delle uve é piu rapida e spesso questo influisgeud essere affinato in bottiglia anche per molti anni. In que-
sulla qualita dei vini producendo aromi piu piatti e certamentsto caso il colore tende a presentare il classico sviluppo di ogni
meno eleganti. Nelle aree a clima fresco - dove il Riesling pualtro vino bianco con tonalita giallo paglierino e giallo dora-
maturare lentamente - quest’'uva riesce a sviluppare aromi ete- Considerazioni del tutto diverse vanno fatte - ovviamente -
ganti e sapori intensi pur sempre mantenendo un alto livello der i vini dolci prodotti con il Riesling, tipici della Germania
acidita. e dell’Austria e in modo particolare per gli Auslese, Trocken-
Per questo motivo si considerano i migliori Riesling debeerenauslese e Eiswein. In questi vini & tipico il colore giallo
mondo quelli prodotti in Germania e in modo particolare quelldorato e con 'aumentare della concentrazione e I'appassimen-
delle zone piu fresche della Mosel-Saar-Ruwer (Mosella). $o delle uve - non da ultimo anche I'affinamento nel tempo - si
ritiene che il Riesling riesca a dare il meglio di sé nei pendirriva facilmente a tonalita giallo ambra di spiccata intensita.
scoscesi della Mosel-Saar-Ruwer che abbiano un’inclinazio-
ne ideale di 30 in modo da sfruttare al massimo l'incidenza__,. .
dei raggi solari e il calore riflesso dalla superficie dei ﬁumi.GII Aromi

| vigneti della Mosellg che produconq ' n_1|gI|c_>r|_ Rles_h_ng SO Frafattori esaltanti del Riesling troviamo certamente i suoi
no comungue esposti a sud e protetti dai gelidi venti in mod

da consentire le mialiori condizioni di maturazione delle eé\)romi. Tuttavia & bene ricordare che per apprezzare il Riesling
consenti migliori ¢ izloni di maturazi UWehel modo migliore & consigliabile aspettare. Contrariamente
Il Riesling & oggi diffuso in molti paesi vinicoli del mondo e

alla maggioranza dei vini bianchi secchi - se non la quasi to-

SPesso \t/]er:\le CTIZT?%C%T] da,l:” nomi pur trattalr_l[d05| dte”ar?tecgﬁté - i vini giovani prodotti con Riesling offrono solitamente
savarieta. Negll statl Lniti d America viene solitamente ¢ 'agn aromi comuni e tipici di molti altri vini bianchi, insomma, i

mgtk(])_‘lohsnml;belrg :?'?.Shpg occasmﬂalme;lt_ﬁ/hl!te RRlesImg Riesling giovani potrebbero essere confusi in mezzo a tantissi-
0 Rhine Rieslingin alla € Spesso chiamariesiing Renano -y a1y - con guesto non si intende dire che i Riesling giovani

Seségﬁ\?lenzsrzgrgs&glggﬁr:;s\ﬁddﬁﬁi'}';%gggﬁﬁ]gﬁi@“égh i non siano interessanti dal punto di vista aromatico, tuttavia &
8 9 bene ricordare che il Riesling € capace di dare il meglio di sé

Riesling. con un adeguato affinamento in bottiglia in cui i suoi aromi

, : VInI_pI’OdOttI,COH Rl_eslmg rappresentano P_mba_b"ment%iventano piu intensi e piu complessi. | Riesling giovani pro-
I'esaltazione dell'enologia basata su contenitori inerti. La qugq u ~on uve poco mature o coltivate in aree a clima freddo

si totalita dei vini Riesling e infatti prodotta senza l'ausilio d'offrono aromi fruttati piuttosto “aspri” di mela verde, limone,

goltl'u cz;b?rrrr]lq#ie ehno?onsrt]anr:]e f' f'?nﬁ g?' p“r:dlijrgtgnt?l di fuorI|me, cedro e agrumi, cosi come aromi floreali di biancospino,

€ tad ermania ? ad' fott aturare it esling N g'l,qlﬁ,s elsomino, glicine e camomilla. | vini prodotti in certe zone
metodo rappresenta, di fatto, una netta minoranza. il St Gle, e 153 Mosella Tedesca - acquisiscono inoltre note minera-
vini prodotti con Riesling sono piuttosto vari, dai vini secchi

. oS ; i conferite dal suolo che si aggiungono alle note aromatiche
quelli dolci, di cui i migliori rappresentanti sono certamente

. . . s !alppena citate.
Trockenbeerenausle¢€BA) e gli Eiswein Grazie allacidita | Riesling prodotti con uve mature, o coltivate in aree a cli-
del Riesling questi stupendi vini dolci Tedeschi risultano sems )

L . . a piu caldo, presentano aromi pit rotondi e meno aspri in cui
pre molto equilibrati e mai stucchevoli. Va comunque osservg; puO riconoscere la pesca, pera, pompelmo, albicocca, mela

'Wanche frutta esotica. Come abbiamo gia detto, i vini prodotti

& quella di diminuire lo zucchero residuo e pertanto di produrr@on Riesling, sia secchi, sia dolci, consentono eccellenti pe-

vini secchi. Il grado alcolico dei Riesling e generalmente pilJtr"lodi di affinamento migliorando nel contempo le loro qualita

tosto contenuto, raramente si hanno R|esl'|ng_ con gradaz'oépganolettiche. Con l'affinamento i vini prodotti con Riesling
alcoliche elevate. Tanto per fare un esempio, i Riesling Ted

hi h | ¢ dazi lcolica di ciréa 7 viluppano aromi di burro, miele, cera e un elegante e ricercato
schihanno generaimente una gradazione aicolica di cir “aroma di petrolio e, per quanto strano questo possa sembrare,
e anche in altre zone raramente si superandi Grazie alla

nel Riesling € molto gradevole. Nei vini dolci, e in particolare

sua SP'CC?’“& acidita e al contenuto in est.ratu, tvini prqdottl cof quelli prodotti con uve attaccate dalBotrytis Cinerea- o
uve Riesling possono sopportare lunghi tempi di affinamen

. o S s L X uffa nobile - si aggiungono anche eleganti aromi di spezie,
in bottiglia e nei vini di alta qualita possono addirittura arrivare, | o cannella. zenzero e anice. aromi di muschio. frutta sec-
a qualche decina di anni migliorando nel contempo le sue qug; ’ ) !

lits lettiche. 1 vini di mi ; : 3, in particolare albicocca secca, noce e mandorla, cosi come
lita organo’ettiche. 1 vini di minore pregio raramente SUperang, oy gi frutta in confettura come albicocca e pesca. Spes-
i tre anni di affinamento.

S0 si possono percepire anche aromi vegetali ed erbacei come

la salvia, timo, ortica, tabacco e té. Nonostante siano poco

| Colori del Riesling diffusi, nei Riesling maturati in botte - certamente un’esigua
minoranza - si potranno percepire aromi di vaniglia e legno

L'analisi dei colori dei vini prodotti con il Riesling dovra tostato.

considerare lo stile specifico del vino. Nei vini secchi giovani

non maturati in contenitori di legno - vale a dire nella maggio-

ranza dei casi - il colore dei vini Riesling si presentera semplléGUStO

con tonalita giallo verdolino e sfumature dello stesso colore.

S - o h Considerando la ricca varieta di stili prodotti con Riesling,
Raramente nei vini secchi giovani si osservano colori glall%

qualita gustative di questi vini sono altrettanto ricche. Nei
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vini secchi sara I'acidita il carattere gustativo predominante otativo. Qui lo stile & prevalentemente secco e con un potenziale
tre ad eventuale mineralita: per queste due caratteristiche - udi-affinamento in bottiglia notevole, soprattutto quelli prodotti
tamente alle tipiche qualita aromatiche - i vini della Mosellan Australia Meridionale nelle aree di Clare Valley, Eden Val-
Tedesca vengono spesso definiti “vini d'acciaio”. Nonostantiey e Adelaide Hills. Fra gli altri paesi in cui si producono vini
la spiccata - e certamente piacevole - acidita, questi vini réa uve Riesling troviamo I'ltalia - in modo particolare I'Alto
sultano essere comunque equilibrati, con una freschezza dhdige - il Canada (utilizzato in prevalenza per gli lcewine) e gli
non disturba affatto. L'acidita € inoltre il fattore essenziale ch&tati Uniti d’America negli stati di Washington e California.
contribuisce in modo determinante all’equilibrio dei vini dolci

Tedeschi - come i Trockenbeerenauslese e Eiswein - evitando o od

alla spiccata dolcezza di risultare stucchevole. L'alcolicita nei

vini prodotti con uve Riesling non & mai elevata - raramente si

superano i 12- e nei vini Tedeschi I'alcolicita tipica € di cir- L

ca 7-9, mentre per i vini dolci - in particolare quelli prodotti | Vini del Mese

con uve attaccate dalBotrytis Cinerea- il grado alcolico &

addirittura inferiore, spesso 6-7 L'eleganza gustativa e I'e-

quilibrio di questi vini dolci rimane comunque un solido punto N Legenda dei punteggi
di riferimento per i vini di questa categoria. O Sufficiente —0O 0 Abbastanza Buono £100 Buono

00o0do ottimo— 00000 Eccellente
O Vino eccellente nella sua categoria

L'Uva che Viene dal Freddo [J Vino con ottimo rapporto qualita/prezzo

Nonostante il Riesling sia oggi diffuso in molti paesi vini- I pr(_ezz_i sono da considerarsi indicativi in qu«_smto possono subire
coli del mondo, la sua patria di origine - la Germania - rimane variazioni a seconda del paese e (_jel luogo in cui i vini vengono
comunque il punto di riferimento per tutti gli altri produttori. acquistati
In questo paese il Riesling viene utilizzato per produrre vini in
diversi stili, da quelli secchi a quelli dolci. | migliori Riesling
Tedeschi provengono certamente dalla Mosel-Saar-Ruwer - 0
semplicemente Mosella - seguita dal Palatinato (Pfalz), Rhein-
gau, Nahe e Rheinhessen. Nonostante la tradizione Tedesca sia
basata sulla produzione di vini con apprezzabili residui zuc-
cherini, la tendenza attuale & quella di produrre vini molto sec-Prosecco di Valdobbiadene Superiore di Cartizze

chi. Tuttavia sono proprio i vini appartenenti alle categéée 2003

binett Spéatleses Auslesead attrarre una maggiore attenzione. Ruggeri (Italia)
Questi vini hanno una gradazione alcolica piuttosto contenuta )

(7,5-9,%) e uno straordinario equilibrio fra acidita, freschez- Uvaggio: Prosecco

za e ricchezza aromatica e certamente i migliori rappresentanti )

sono quelli prodotti nella Mosella, dove oggi si producono cirt "€220:€ 12,40 Punteggio:0 LD

ca il 30% dei vini Riesling Tedeschi. In annate favorevoli, Questo spumante si presenta con un colore giallo verdolino

vini prodotti nell’'area di Saar sono da considerarsi i migliorbrillante e sfumature di giallo verdolino, molto trasparente,

esempi di Riesling di tutta la Germania. Nella parte centraluona effervescenza, perlage fine e persistente. Al naso espri-

della Mosella - a Bernkastel - i Riesling sono pitl rotondi e forme aromi intensi, puliti, gradevoli e raffinati che si aprono con

se pitlimmediati, mentre nell’area di Ruwer si possono trovarete di banana, ananas e litchi seguite da aromi di acacia, gli-

Riesling con stili intermedi fra le altre due zone. | migliori vini cine, ginestra, mela verde, pera, pesca e mandorla. In bocca

della Mosella sono eccellenti anche in gioventu, tuttavia sat@® buona corrispondenza al naso, un attacco fresco ed effer-

con I'affinamento in bottiglia che daranno il meglio di sé. vescente, comungque ben equilibrato, delicato, sapori intensi,
Nel Palatinato - grazie al clima pit caldo - i Riesling songiacevole. Il finale & persistente con ricordi di pera, banana e

pit robusti espeziati mentre pitl a nord - nel Rheinhessen -ananas. Uno spumante ben fatto. Questo Prosecco matura sui

lo stile & pili rotondo e morbido. Nel Rheingau si produconpropri lieviti per 2 mesi e affina in bottiglia per 3 mesi.

eccellenti Riesling, eleganti e raffinati di cui i migliori esempiabbinamento: Pasta e risotti con verdure, pesce e crostacei, Pesce e

sono quelli con un residuo zuccherino apprezzabile. Nell'aregostacei saltati, Latticini

di Nahe si trovano Riesling che possono essere considerati una

via di mezzo fra quelli della Mosella e del Rheingau. In Au-

stria la migliore zona per i vini Riesling é il Wachau dove si

producono vini secchi nello stilBmaragdcon gradazioni al-

coliche che arrivano anche a 12.%n Francia il Riesling offre

eccellenti vini in Alsazia, qui prodotti in diversi stili - sia dolci,

sia secchi - cosi come nelle versi@glection de Grains No-

blese Vendange Tardive_a Nuova Zelanda produce eccellenti

Riesling, in particolare le vendemmie tardive e quelli prodotti

con uve attaccate dalBotrytis Cinerea Anche in Australia la

produzione di Riesling & di tutto rispetto e di alto livello quali-
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Barbaresco Pajoré 2001

Uvaggio: Prosecco Sottimano (Italia)

Uvaggio: Nebbiolo

Prezzo:€ 10,20 Punteggio:00O O  Prezzo:€ 30,00 Punteggio:00OO0O

Alla vista si presenta con un color giallo verdolino brillante eBarbaresco Pajoré si presenta con un colore rosso rubino in-
sfumature di giallo verdolino, molto trasparente, buona effetenso e sfumature di rosso granato, poco trasparente. Al naso
vescenza, perlage fine e persistente. Al naso esprime araggprime aromi intensi, puliti, gradevoli, raffinati ed eleganti
delicati, puliti e gradevoli che si aprono con note di pera, melehe si aprono con note di ciliegia e violetta seguite da aromi
e pesca seguite da aromi di ananas, biancospino, ginestra editmirtillo, prugna, rosa appassita, tabacco, liquirizia, vaniglia,
chi. In bocca ha buona corrispondenza con il naso, un attaccannella, cacao e un accenno di cauccit. In bocca ha ottima
fresco, effervescente e abboccato, comungue equilibrato, deJerrispondenza con il naso, un attacco leggermente tannico
cato, sapori intensi, piacevole. Il finale € persistente con ricog piacevole freschezza, comunque ben equilibrato dall’alcol,
di di pera e pesca. Questo Prosecco & prodotto con il metoderpo pieno, sapori intensi, buoni tannini, piacevole. Il finale &

Charmat e affina in bottiglia per 3 mesi. molto persistente con lunghi ricordi di ciliegia, prugna e mir-
Abbinamento: Aperitivi, Antipasti di verdure e crostacei, Pasta dillo. Un vino molto ben fatto. Barbaresco Pajoré matura per
risotti con verdure e crostacei 18-20 mesi in barrique.

Abbinamento: Stufati e brasati di carne, Selvaggina, Carne arrosto,
Formaggi stagionati
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Barbaresco Cotta 2001
Sottimano (ltalia)

THLITTIGLLATLS L 7R84 TH PROTIZIOSE
DA AZIENDA VITTVINICELA ORSCLAN]
5 GIORGIO €. - [TAL

e LA 125%wl
ORSOLANI

Uvaggio: Nebbiolo Erbaluce di Caluso La Rustia 2003
Orsolani (Italia)

Uvaggio: Erbaluce
Prezzo:€ 30,00 Punteggio:00 000
Questo Barbaresco si presenta con un colore rosso rubino
tenso e sfumature di rosso granato, poco trasparente. Al naslta vista si presenta con un colore giallo verdolino brillan-
esprime aromi intensi, puliti, gradevoli, raffinati ed elegantie e sfumature di giallo verdolino, molto trasparente. Al haso
che si aprono con buone note di amarena e prugna seguiteed@rime aromi intensi, puliti, gradevoli e raffinati che si aprono
aromi di mirtillo, viola appassita, liquirizia, tabacco, vaniglia,con note di pera, litchi e miele seguite da aromi di mela, pesca,
macis, mentolo e accenni di caffé e cacao. In bocca ha ottirb@ncospino, ananas, ginestra, limone e un accenno di minera-
corrispondenza con il naso, un attacco tannico e con piaceviée In bocca ha buona corrispondenza con il naso, un attacco
freschezza, comunque equilibrato dall’alcol, corpo pieno, séesco e comunque ben equilibrato dall’alcol, delicato, sapori
pori intensi, buoni tannini. Il finale & molto persistente conntensi, piacevole. Il finale & persistente con ricordi di pesca,
lunghi e buoni ricordi di amarena e prugna. Un vino ben fattqera e limone. Una piccola parte di questo vino fermenta in
Barbaresco Cotta matura per 18-20 mesi in barrique. botte.

Abbinamento: Selvaggina, Stufati e brasati di carne, Carne arrosté\bbinamento: Antipasti di pesce, Latticini, Uova, Pasta e risotto con
Formaggi stagionati crostacei e verdure

Ili’r{_ezzoz€ 8,90 Punteggio:C OO0 [
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Caluso Passito Sulé 1999 Ischia Forastera Euposia 2003

Orsolani (Italia) Casa D’Ambra (Italia)

Uvaggio: Erbaluce
Uvaggio: Forastera

Prezzo:€ 8,90 Punteggio:00 00O O

Questo vino si presenta con un colore giallo ambra brillante e

sfumature di giallo ambra, trasparente. Al naso rivela aronfirezzo:€ 7,80 Punteggio:LO0O O
intensi, puliti, gradevoli ed eleganti che si aprono con note @uesto vino si presenta con un colore giallo paglierino inten-
fico secco e miele seguite da aromi di albicocca secca, candih e sfumature di giallo verdolino, molto trasparente. Al naso
confettura di mele cotogne, confettura di pesche, dattero, maiela aromi intensi, puliti, gradevole e raffinati che si apro-
mellata d’arance, nocciola, vaniglia, zafferano e un accennonld con note di pera e pompelmo seguite da aromi di agrumi,
smalto. In bocca ha buona corrispondenza con il naso, un &iancospino, ginestra, mela e susina. In bocca ha buona cor-
tacco dolce e morbido comunque ben equilibrato, buon corpdspondenza con il naso, un attacco fresco e piacevole sapidi-
sapori intensi, piacevole. Il finale & persistente con ricordi d&a, comunque equilibrato dall’alcol, buon corpo, sapori inten-
fico secco, miele e confettura di pesche. Un vino ben fattsi, piacevole. Il finale & persistente con ricordi di mela, pera e
Sule matura per tre anni in barrique a cui segue un affinamergosina.

di un anno in bottiglia. Abbinamento: Pesce alla griglia, Pasta e risotti con pesce e verdure,
Abbinamento: Pasticceria secca, Formaggi stagionati e piccantResce saltato

Crostate di confettura

Collio Sauvignon Ronco dei Sassi 2003
Ascevi Luwa (Italia)

Ischia Rosso Riserva Mario D’Ambra 2000

. Uvaggio: Sauvignon Blanc
Casa D’Ambra (Italia)

Uvaggio: Guarnaccia (50%), Piedirosso (Per’ ’e Palummo) (50%)
Prezzo€ 15,65 Punteggio:0 OO0

Prezzo:€ 14,50 PunteggioDDUU  Questo vino si presenta con un colore giallo paglierino intenso
Il vino si presenta con un colore rosso rubino intenso e sfuma-sfumature di giallo verdolino, molto trasparente. Al naso
ture di rosso granato, poco trasparente. Al naso esprime aroesprime aromi intensi, puliti, gradevoli e raffinati che si aprono
intensi, puliti, gradevoli e raffinati che si aprono con note dton note di pesca, sambuco e ananas seguite da buoni aromi di
prugna e amarena seguite da aromi di mora, liquirizia, violebanana, frutto della passione, ginestra, litchi, pera e accenni di
ta, tabacco, vaniglia e accenni di cacao e cannella. In bocfmglia di pomodoro. In bocca ha buona corrispondenza con |l
ha buona corrispondenza con il naso, un attacco leggermenseso, un attacco fresco e comunque ben equilibrato dall’alcol,
tannico e di buona morbidezza, comunqgue ben equilibrato délion corpo, sapori intensi, piacevole. Il finale € persistente con
I'alcol, buon corpo, sapori intensi, buoni tannini. Il finale éricordi di pesca, ananas, litchi e frutto della passione. Un vino
persistente con ricordi di prugna e amarena. Un vino ben fatteen f