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LegnO O non Legno’) tutti simili, tutti uguali, che hanno formato quello che, come si
) dice, € il gusto “internazionale” e che forse, per abitudine, si

& oramai associato alla qualita. E triste ammettere che il ruo-
La storia ha inizio con il suo uso dettato da motivi pratil0 del’'uva e della zona di provenienza di un vino sono stati,

ci, seguito dal perfezionamento e dalle intuizioni a cui ognion solo relegati a ruoli marginali, ma addirittura ignorati: ba-
scoperta frutto della tecnica inevitabilmente non si sottrae, piava che un vino fosse “legnoso” e si gridava alla “qualita” e
divenne moda, quindi abuso, infine diatriba con tanto di aga bonta. E altresi triste ammettere che questo accade ancora
guerriti schieramenti opposti pronti a sostenere, come in ufggi.
crociata, le proprie giuste, incontrovertibili e sacrosante teorie Ci chiediamo: che senso ha? Che senso ha I'esistenza di
e posizioni. cosi tante varieta di uve, cosi diverse fra loro, e cosi tante zone
Il legno, capace di donare emozionanti qualita al vino, séhe producono vino, fattori che, legati alla maestria degli eno-
condo alcuni, o di snaturare la sua identita, secondo altri,|@gi, producono vini unici, carichi dei loro caratteristici aromi
spesso fra i principali motivi che riescono a dividere le persd® sapori, se viene tutto coperto con il legno? Basterebbe di-
ne che apprezzano il nettare di Bacco. Una cosa che ci semBp®rre di una sola qualita di uva, eliminare tutte le altre che
giusto dire sull'uso che si & fatto del legno nel vino & che, anfliventerebbero inutili, avere dei buoni trucioli, o quando va
mettiamolo, si & proprio esagerato. Per troppo tempo ci sil#ne, una buona botte, ed ecco pronto il buono ed eccellente
affidati alle magie della botte e del legno per rendere accettdno “internazionale”. Onestamente non ci interessa un vino
bile un vino che in realta non era altro che mediocre. Bisognéli questo tipo, proprio no. Una volta assaggiato un vino come

rebbe ricordare, e non solo a chi produce vino, ma soprattu@i¢esto significherebbe averli assaggiati tutti. Non sara piutto-
a chi lo beve, che il vino & prodotto con 'uva e non & un insto che coloro che abusano con I'uso del legno spesso cercano
fuso di legno. Il vino & cid che produce I'enologo e non ilsolamente di mascherare qualche difetto o la mediocre quali-

falegname, con tutto il profondo rispetto e I'ammirazione pei@ del vino? La tentazione di credere a quest'ultima ipotesi &
questa professione. Il buon vino nasce in vigna, in una buoféttosto forte.

vigna, e cresce in cantina, ma per crescere bene ha bisogno diNon vogliamo essere fraintesi: non stiamo sostenendo una
solide basi, cioé di una materia prima eccellente frutto del lguerra contro l'uso del legno, quello che sosteniamo invece e
voro svolto nel vigneto. Non diciamo certo che bisognerebiighe botte e vino vanno meravigliosamente d'accordo quando
abolire I'uso del legno nel vino, al contrario, siamo perd consi completano a vicenda, quando gli aromi tipici della varie-
vinti che questo debba essere considerato come uno strumeldtélell’'uva utilizzata sono riconoscibili e gli aromi del legno,

a disposizione dell’enologo a patto che ne faccia un uso inte§eppure distintamente percepibili e gradevoli, non svolgono la
ligente e oculato. Il legno e la botte sono certamente utili iarte di unico attore in scena, per giunta protagonista, relegan-
certi vini, i vantaggi, I'affinamento e I'evoluzione che il vino

acquisisce grazie ad essi sono indiscutibilmente preziosi, ma

quando dal bicchiere I'unico e dominante profumo che si per-
cepisce & quello del legno, cosi come I'unico sapore che il virgpmmario

lascia in bocca, onestamente, non puo che lasciarci perplessi.CegnoononLegnd? . . . ... ............... 1
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do tutti gli altri a “misere” e ignorate comparse. Questo valea, quanto antica, emozione enologica. Legno uguale qualita
per tutte le tipologie di vino, nessuna esclusa. Se un enologel vino? Sicuramente si, a patto che il vino e I'uva con cui
decide di affinare il suo vino in una botte (ci piace pensare clestato prodotto, siano di qualita ancora prima di finire nella
la sua scelta sia a favore di una botte piuttosto che a dei trucioette. Bentornato vino!
li) lo faccia senza “plagiare” e “oltraggiare” le qualita proprie
del vino. Se proprio ha bisogno di cosi tanto legno per rendere
beV|b|_Ie e vendibile il _syo vino, allora lo |nV|_t|am0 a rivedere La POSta del Lettorl
e a migliorare la qualita delle sue uve e a riflettere sul lavoro
svolto nel vigneto. Lo invitiamo ad investire il suo denaro e il
suo tempo anche nella cura e nella qualita delle uve e non solo|n questa rubrica vengono pubblicate le lettere dei let-
nelle botti. Del resto una delle caratteristiche di qualita di Ufbri.  Se avete commenti o domande da fare, esprime-
vino e I'equilibrio; esagerare con una caratteristica in particqe |e vostre opinioni, inviate le vostre lettere allindirizzo
lare, legno incluso, significa renderlo poco equilibrato e pocgiail@DiWineTaste.com
interessante.

In tutta questa storia esiste comunque il rovescio della me-
daglia. Parlando con alcuni produttori, questi puntualizzavartd® a@ppena terminato dileggere la vostra pubblicazione che ho
che i vini che riescono a vendere meg”o sono appunto quél’OVato molto interessante e Utile, in partiCOlare, ho apprezzato
li che hanno predominanti sapori e profumi di legno, propri(’)nono I'articolo sulla grappa che & stata per me una piacevole
perché la loro clientela richiede questo tipo di vino. Basando§foperta. Ho trovato molto interessante anche l'articolo sulla
su questa inopinabile legge di mercato, capace di procurare §mperatura di servizio: non immaginavo che la temperatura
curi profitti, la produzione viene stabilita di conseguenza. C'8V€Sse un ruolo cosi determinate per la valutazione di un vi-
da osservare comunque che una buona percentuale di prodl&- HO provato a fare I'esperimento che avete suggerito e sono
tori preferirebbe utilizzare meno legno di quello che in effettfimasta sorpresa dal fatto che con 'aumentare della tempera-
utilizza, anche perché, I'uso delle botti, € non dei trucioli, raptra il vino sembrava addirittura diverso! Sono sicura che la

presenta un costo non indifferente da sostenere e da rinnovBf@SSima volta che offriro del vino ai miei amici controllero
in media ogni due anni. bene la temperatura seguendo i vostri suggerimenti. Grazie!

La colpa di tutto questo, crediamo, vada equamente divisa  Elizabeth Goodman — San Francisco, California (USA)

fra produttori e consumatori. | produttori, che per molto tem. . : o
. - N : Gentile Signora Goodman, siamo molto contenti di sapere che
po hanno prodotto “vino al legno”, educando di conseguen

; . . . iWineTaste sia stato di suo interesse e, soprattutto, che le sia
il gusto della maggioranza dei consumatori, dando luogo al; . :
stato utile per comprendere un aspetto importante come quello

I'abitudine di associare il gusto del vino a quello del legno; . - X . i !
. A . ella temperatura di servizio. La ringraziamo inoltre per I'ap-
La colpa dei consumatori & stata quella di non avere voluto

- . : . Prezzamento che esprime per la nostra pubblicazione. Ci au-
0 saputo migliorare la propria cultura enologica e si sono af- " . R .
L : . : . eduriamo che continuera a leggere e ad apprezzare DiWineTaste
fidati esclusivamente a certi prodotti, forse perché non c'e

: S N . .. _con lo stesso entusiasmo e soddisfazione. Grazie.
altro da scegliere, per comodita o per pigrizia, o perché cio che

era migliore costava semplicemente troppo. Certo, se a certi 000
consumatori piace proprio il gusto e il profumo del legno co-

me unica o dominante caratteristica nel vino, allora qualunque

opinione o ipotesi sull’'argomento € inutile; il gusto personalgpett.le redazione di DiwineTaste,

e certamente indiscutibile. Se pero quegli stessi consumat@g scaricato la vostra pubblicazione e I'ho letta con molto in-
gradiscono questo tipo di vino solo perché non hanno nient'akresse. Complimenti per tutto, sicuramente continuero a leg-
tro su cui basarsi per fare dei confronti o perché sono oramgére DiWineTaste e a scaricarla ogni mese. Volevo farvi una
vinti dall'abitudine e dalla pigrizia di scoprire altro, allora li domanda. In occasione del mio compleanno i miei amici mi
invitiamo a provare qualcosa di diverso. Fortunatamente si sianno regalato una bottiglia di Barolo 1990 e siccome non
assistendo ad una “sorta” di inversione di rotta e il mercato ofntendo aprirla subito, mi chiedo per quanto tempo posso con-
fre ottimi ed eccellenti prodotti dove la personalita dell'uva &ervarla senza correre il rischio di rovinarla. Vista I'annata,
rispettata e ben espressa, anche ben accompagnata dal legige & gia arrivato il momento di aprirla?

uando c’e e senza esagerare, capaci di fare riscoprire una nuo- L .
q g P P Alberto Ghisolfi — Parma (Italia)
Innanzitutto la ringraziamo per I'apprezzamento che esprime
per DiWineTaste, siamo lieti di sapere che I'ha trovata di suo
interesse. La conservazione del vino € un argomento relati-

DIWHNETaste vamente complesso perché e condizionato da molte variabili
Periodico indipendente di cultura e informazione enologica che ne determinano il successo e la longevita. Innanzitutto, il
Pubblicazione a cura di luogo e il modo utilizzato per la conservazione, la nota rego-
Somm. A”“’;‘e”" Biancalana la di mantenere la bottiglia orizzontale deve essere senz’altro
Redazione . N . <.
WEB: www.DiWineTaste.com E-Mail: Editorial @DiWineTaste.com apphcata' I Barolo, chee prodotto con uve NebeOIO’ €inge-
nere longevo e, come per ogni vino, va considerata I'annata e il
Ha collaborato a questo numero: . . N . L
Stefano Passerini luogo di provenienza. Un Barolo puo conservarsi, nei miglio-

ri casi, anche per oltre 20 anni e Lei si puo ritenere fortunato

Copyright(© 2002 by DiWineTaste ' ! T .
perché il 1990 ¢ stato fra le migliori annate di Barolo del seco-
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lo scorso. Se vuole puo gia aprire quella bottiglia e deliziarsi

di un’annata eccellente, tuttavia, puo tranquillamente lasciarlo
evolvere in bottiglia per tanti altri anni ancora, a patto che lei

abbia un luogo idoneo ad una lunga conservazione.

o g o

Innanzitutto vi faccio i miei complimenti per questa nuova pub-

blicazione sul vino, & molto interessante ed esaustiva, in par-

ticolare, ho letto con piacere l'articolo sulla degustazione e {}
spero continui nei prossimi mesi. Durante una serata con de-
gli amici, abbiamo bevuto un vino tedesco molto buono nella
cui etichetta c’era scritto “Mosel-Saar-Ruwer”. Con quali uve
si produce questo vino?

Fig. 1: La Francia

Jean-Jacques Bouard — Corbeil-Essonnes (Francia)
. Le prime testimonianze sulla presenza e la coltura della vite in
fatto e siamo molto lieti di sapere che il brimo numero di Di"i':rancia risalgono al 600 A.C. circa, quando i Greci fondarono
X . . >ap P . Massalig I'attuale Marsiglia, e introdussero la vite. Tuttavia,
WineTaste sia stato di suo interesse. Sicuramente I'argomento . SR s
) . - . : Gome per altri paesi vitivinicoli Europei, si ritiene che anche
della degustazione del vino sara trattato ogni mese in quanto . . - ) .
. . . . e ; . |r:‘ Francia la vite fosse gia presente allo stato selvatico prima
crediamo sia essenziale sia per la diffusione del vino sia perjl ., . . ! ; i . .
: ell'arrivo dei Greci. |l forte sviluppo dell’enologia e della vi-
suo corretto apprezzamento. Parlando del vino che ha avy

o) L . . . .
N . . . - o icoltura Francese ebbe inizio con I'arrivo dei Romani, alla fine
il piacere di bere con i suoi amici, la zona di “Mosel-Saar-

o N . - del secondo secolo A.C., i quali, gia forti consumatori di vino,
Ruwer” & fra le piu celebri e apprezzate aree vinicole della . e SR .

) Lo . . Lﬁrezmsa bevanda delle truppe militari, avevano I'abitudine di
Germania. Purtroppo l'unica indicazione che ci fornisce s

introdurre le proprie tradizioni e prodotti ovunque andassero a

vino, non & completamente sufficiente per stabilire con certez- . , : . )
. o canquistare nuove terre per I'lmpero. Prima di questo perio-
za da quali uve fosse prodotto, tuttavia si possono comunqye .

. . . . . .. do, i Galli, la locale popolazione, consumava ingenti quantita
fare delle ipotesi. L'uva piu coltivata in quella zona € il R|e-d Pop 9 d

. . N . ) .- di vino ltaliano che in quell’epoca era ben piu famoso e pre-
sllng,_ s_eguno dal_ Muller_Thgrgau € E_Iblng. Vista "?‘ pOpOI"Jmt‘?‘.giato di quello Francese. Perfino gli Etruschi esportavano vino
dei vini a base di uve Riesling che si producono in quella za-

R . oo . ~1n Francia e anfore di vino ritrovate nell’attuale Borgogna ne
na, & molto probabile che il vino che ha apprezzato con i sugi | ferma. Plinio Il Vecchio. nella sua monumentale
amici sia stato prodotto con questa uva. Sono fa conierma. ’ , -

Naturalis Historig ci racconta che ¥ienng I'attuale Vienne,
nella Valle del Rodano, si produceva un vino “resinato” e che
veniva venduto a prezzi elevati. In effetti € proprio la Valle del
ABC ViNO | Rodano che si puo considerare la prima e vera zona vitivinico-

la di qualita di tutta la Francia. Fu proprio in questa zona che

i Romani fondarondNarbg, ovveroGallia Narbonensisl'at-

La Francia tuale Narbonne, cioe la citta che a quei tempi era considerata
come la piu importante per la produzione e la qualita dei vini

di tutta la Francia. La diffusione della vite e del vino a Narbo

Se c’é un paese vitivinicolo al mondo che ha avuto, e corft considerevole e la viticoltura era diffusa ovunque. La storia
tinua ad avere, una forte influenza su tutti gli altri e che quasbmmerciale del vino Francese ebbe inizio poco dopo, quando
tutti cercano in qualche modo di imitarne il modello e lo stilda citta diBurdigala, I'attuale Bordeaux, si affermo, grazie alla
di produzione, questo & senza dubbio la Francia. Questa sara posizione vicino all'oceano Atlantico, come vera potenza
zione ha compreso, prima di chiunque altro al mondo, che ommerciale e mercantile. Si ritiene che nello stesso periodo
qualita del vino era uno dei principali e determinanti fattori peebbe inizio la produzione e la commercializzazione del vino di
il successo. Oggi la gran parte della produzione enologica Bordeaux.
qualita si basa in larga parte sul modello Francese. Ogni zona Gia nel sesto secolo la viticoltura era ben radicata e diffusa
vitivinicola della Francia viene, in qualche modo, considergpraticamente in tutto il territorio Francese, prevalentemente ad
ta come modello da seguire per determinate tipologie di vinepera di monaci che coltivavano ampiamente la vite nei loro
Bordeaux, la Borgogna e la Valle del Rodano per i vini rossinonasteri in quanto necessaria a produrre vino per officiare le
la Borgogna, la Valle della Loira e I'Alsazia per i vini bian- liturgie. Un particolare merito va riconosciuto proprio all’'ope-
chi; la Champagne per i vini spumanti. Il segreto del successa svolta dai monaci per I'enologia; il loro prezioso contributo
Francese, oltre alla vocazione del suo territorio, & stata dettdta portato allo sviluppo e il perfezionamento delle tecniche
in gran parte dall’'attenzione che é stata posta da sempre sehologiche, la stessa enologia moderna si basa in larga parte
la qualita dell’'uva e delle tecniche enologiche, non da ultimaul loro lavoro.
da un’efficace strategia commerciale facilitata da un prodotto La viticoltura in Francia é attualmente diffusa in quasi tutto
eccellente. il territorio nazionale, solo la Spagna e I'ltalia hanno una su-

Come I'ltalia, anche la Francia vanta un’antichissima traperficie coltivata a vite maggiore, tuttavia le zone di produzio-
dizione enologica la cui storia si perde nella notte dei tempne di qualita sono circa una decina e sono tutte ben circoscritte
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in determinate zone geografiche. Le varieta di uve coltivafendazione dell'INAO, tuttavia sono stati rivisti e perfeziona-
sono diffuse e ricorrenti in tutto il territorio e, ovviamente, frati continuamente nel corso del tempo. Fu solo nel 1949 che
queste ci sono varieta che meglio si adattano in determindt®NAO introdusse la categoria VDQS/{n Délimité de Quali-
zone piuttosto che in altre, diventando, per altro, I'emblemgé SupérieurgVino Delimitato di Qualita Superiore) di livello
enologico della zona. Per esempio, la Borgogna & famosa peinileriore all’AOC. Il sistema di qualitd Francese non é certa-
Pinot Nero e lo Chardonnay, Bordeaux per il suo famosg- mente perfetto, anche se non puo garantire la qualitad del vino
gio bordolesecioé Merlot, Cabernet Franc e Cabernet Sauvdi uno specifico produttore, sicuramente introduce e definisce
gnon, la Valle della Loira per il Sauvignon Blanc e I'Alsaziarigidi criteri che influiscono e determinano profondamente la
per il Riesling e il Gewirztraminer. Le principali varieta diproduzione.
uve bianche coltivate in Francia sono: Chardonnay, Sauvignon | principali criteri che consentono ad un vino di fregiarsi
Blanc, Riesling, Chenin Blanc, Sémillon, Pinot Bianco, Silvadella categoria AOC sono sette e precisamente:
ner, Moscato bianco, Muscadet e Ugni Blanc. Le principali
uve rosse sono: Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc, Merlot® Territorio - I'area dei vigneti viene definita in modo esat-
Pinot Nero, Syrah, Grenache, Gamay e Carignano. to attraverso testimonianze storiche sia sull’'ubicazione
Queste uve si sono diffuse dalla Francia a praticamente tutti  che sull'uso nei secoli. Si valuta inoltre il tipo di terreno,
gli altri paesi vitivinicoli del mondo che, sulla scia del successo ~ Posizione e altitudine
Francese, tentano di emulare la qualita e lo stile come se l'u-e Uve - le uve consentite per la produzione di vino in ogni
nico segreto per fare un buon vino sia da ricercarsi prevalente- zona vengono stabilite in accordo alla tradizione stori-
mente o esclusivamente sulle varieta di uva utilizzata. Inrealta ca del luogo, basandosi anche alla resa e la qualita di
il successo dei vini Francesi non & dettato solamente dalle uve produzione in funzione al luogo e al clima
utilizzate: il territorio e il c.Ii'ma sono altri fattori fonQamentgli e Pratiche colturali - definiscono il humero massimo
del suo sSuccesso che, uniti ad una secolare esperienza orientata i \ ii per ettaro, le modalita di potatura e metodi di
alla qualita delle materie e delle procedure, hanno contribuito fertilizzazione

al successo dell’enologia Francese. ) . . . o
e Resa- ogni AOC definisce la quantita massima di vi-

. ) . no che puo essere raccolta e prodotta da un determinato
Il Sistema di Qualita Francese vigneto, il valore & espresso in ettolitri per ettaro

e Grado alcolico - ogni AOC stabilisce il titolo alcolico

L'esigenza di costituire un sistema di produzione di quali- . o
minimo che il vino deve avere

ta dei vini in Francia, sorse nei primi anni del 1920, quando,
principalmente a causa delle devastazioni della fillossera, lae Tecniche enologiche- ogni AOC stabilisce tecniche e
produzione di vini ordinari era piuttosto alta tanto da offuscare  procedure enologiche, solitamente basate sulla tradizio-
il prestigio dell'enologia Francese e la disponibilita di vini di ne della zona, che nel corso degli anni hanno consentito
qualita era piuttosto rara e limitata. A questo si aggiunsero nu- di ottenere i migliori risultati
merosi frodi e adulterazioni, all'epoca molto diffuse, ad onore o Controlli organolettici - dal 1979 tutti i vini candidati
del vero, non solo in Francia. Il sistema di qualita Francese gjle AOC vengono valutati da un’apposita commissione
prese consistenza all'inizio degli anni 1930 e prese il home
di Appellation d’'Origine ControlééDenominazione di Origi- le categorie previste dal sistema di qualita Francese preve-
ne Controllata), abbreviato cokOC o, in breve Appellation dono quattro livelli e precisamente, dal livello piu alto a quello
Contrdléela cui sigla @AC. Si creo di fatto il sistema di con- piu basso:
trollo di qualita enologica piu imitato del mondo sui cui princi-
pi si basano, per esempio, I'AVAAmerican Viticultural Areas ¢ Appellation d’Origine Contrdlée, AOC - ¢ il livello di
adottato negli Stati Uniti d’America, la DOC (Denominazione  dualita piu alto e rigoroso del sistema. Una AOC puo
di Origine Controllata) in Italia, la DOenominacion de Ori- comprendere anche delle sottozone
ger) in Spagna e la DOCOenominacéo de Origem Controla- e Vin Délimité de Qualité Supérieure, VDQS- prevede
da) in Portogallo, sicuramente senza avere lo stesso successo e delle regole simili a quelle del’AOC anche se meno rigi-
la stessa efficacia. de. Questa € la categoria meno utilizzata di tutto il siste-

| principi fondamentali su cui si basa il sistema di quali- ma di qualita. Circa il 2% dell'intera produzione France-
ta Francese derivano in larga parte dal lavoro svolto nel 1923  se appartiene alla VDQS. | vini di questa categoria sono
dal Barone Le Roy, un influente e importante produttore di  solitamente in attesa di essere riconosciuti come AOC
Chate-auneu.f-(jU.-Pape, che adotto rigide regole pgr_le_l produzio-, Vin de Pays- prevede regole come per le categorie pre-
ne dei propri vini. Ques.te\co.mprendevano la definizione dglla_ cedenti, tuttavia sono meno onerose e rigide, consentono,
zona ggograﬂce.\, le varieta (.j' UVe PErMesse, I.e metodolqgle di per esempio, rese piu alte e titoli alcolici minimi pit bassi.
coltivazione e di pota,\tura eil g_rado ak.:O“CO minimo del_vmo. | vini appartenenti a questa categoria vengono solitamente
Nel ?9.35 fu fpndato ! I.NAO (nstitut Natlon_al de_s Appelgn_ons prodotti in zone molto piu estese rispetto alle AOC
d’Origine, Istituto Nazionale delle Denominazioni di Origine), ) . o _ o
con I'espresso scopo di definire, stabilire e rafforzare i disci- ® Vin de Table -  la categoria riservata a tutti quei vini che
plinari di produzione delle singolkOC, e che riprendevano in non rientrano, per mancanza o insufficienza di requisiti,
larga parte il modello stabilito dal Barone Le Roy. nelle categorie superiori

La maggior parte dei disciplinari di produzione dei vini piu

- . ) L . . Nelle etichette dei vini Francesi vengono inoltre utilizzate
famosi di Francia sono stati definiti nel periodo subito dopo Iael g9

le diciture che in determinati casi hanno un legame, anche
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se a volte vago e motivo di confusione, con la qualitd. Le in- e Premier Grand Cru Classé (ler Grand Cru Classé)-
dicazioni piti frequenti che si possono trovare nelle etichette di  nella zona di Saint-Emilion indica la categoria di classi-
vini Francesi € riportato di seguito. ficazione piu alta attribuibile ad un vino. La dicitura puo

A . N . . essere riportata anche nelle etichette dei vini del Médoc
e Chateau - nonostante il suo significato in Francese sia

“castello”, quando utilizzato nel vino non ha nessun lega-
me con le suggestive e imponenti costruzioni medievali.
Uno Chateau é un’azienda vitivinicola che produce vino ®
ed e prevalentemente utilizzato nella zona di Bordeaux. Il
termine & sempre seguito dal nome specifico dell'azienda

Clos - il significato Francese di questa parola & “chiuso”
0 “racchiuso”, ma nella terminologia enologica indica un
vigneto o una proprieta recintata e delimitata. Il termi-
ne viene utilizzato prevalentemente nella Borgogna e solo
le aziende che possiedono un vigneto e che producono e
imbottigliano il proprio vino possono utilizzarlo nell’eti-
chetta. Il termine & sempre completato da altre indicazioni
che identificano il vigneto o la proprieta

Domaine- il significato letterale & “proprieta” ed € utiliz-
zato prevalentemente nella Borgogna. Indica una proprie- .
ta, appartenente ad una singola azienda, composta da un
singolo o piu vigneti, anche collocati in zone diverse

Céte - “costa” in Italiano, inteso come lato o parete di
una collina o di un pendio, indica una zona delimitata di
produzione di qualita, principalmente della Borgogna

Cru - sebbene il suo significato in italiano sia “cresciu-
to”, nella terminologia enologica Francese indica una de-
terminata zona, spesso un singolo vigneto o una piccola
localita, che grazie alle sue specifiche caratteristiche cli- o
matiche, geologiche e ambientali, produce vini di qua-
lita e di caratteristiche superiori 0 comunque uniche e

e di Sauternes per indicare un vino di categoria “Premier
Grand Cru”

Cru Classé- indica principalmente il nome attribuito al-

la famosa classificazione del 1855 per i vini del Médoc,
nel Bordolese. Il sistema prevede cinque categorie, dalla
prima alla quintaPremier Cru, Deuxiéme Cru, Troisiéme
Cru, Quatrieme Cru, Cinquiéme CruNella stessa classi-
ficazione, i vini di Sauternes/Barsac furono classificati in
due sole categoridPfemier Cru, Deuxiéme Cju Il ter-
mine & anche utilizzato per la classificazione dei vini delle
Graves, sempre a Bordeaux, e non prevede suddivisioni,
pertanto tutti i vini di qualita delle Graves, sia bianchi che
rossi, vengono definiti “Cru Classé”. Anche la classifi-
cazione dei vini di Saint-Emilion prende il nome di “Cru
Classé”

Cru Bourgeois - categoria di classificazione per i vini
del bordolese, considerati in qualita inferiori al sistema
“Cru Classé”. Il livello piu alto di questa classificazione
e il Cru Bourgeois Supérieurs Exceptionnspesso in-
dicato semplicemente come Cru Bourgeois Exceptionnel
o Cru Exceptionnel. La seconda categoria prende il no-
me diCru Bourgeois Supérieurs Cru Grand Bourgeois
seguita da una terza e ultima che prende il nomErdi
Bourgeois

Supérieur - Il termine indica prevalentemente un vino il

cui grado alcolico & piu alto rispetto alla tipologia di ap-
partenenza. Talvolta indica, oltre al grado alcolico supe-

identificabili.

e Grand Cru - questo termine € utilizzato in Borgogna e
indica un vino prodotto in un vigneto di qualita superiore
ed ¢ il riconoscimento di qualita piu alto che pud essere
attribuito ad un vino. Lo stesso significato viene attribuiZone di produzione
to anche nella Champagne e nell’Alsazia. Nella zona di
Bordeaux il termine non ha la stessa importanza che ha La produzione di vino della Francia e, per quantita, la se-
nelle altre zone e viene riconosciuto ad alcuni Chateau, iPnda del mondo, solo I'ltalia ha una produzione maggiore.
particolare a quelli di Saint-Emilion Da punto di vista climatico e geografico, la Francia puo essere

e Grand Cru Classé - Il termine & utilizzato prevalente- suddivisa in tre regioni. Al nord, dove si trovano le aree della

mente nei vini di Bordeaux. Nella zona di Saint-EmiIionChampagne’ della Borgogna e dell’Alsazia, sono caratterizzate

indica il secondo livello di classificazione, mentre nel_da un clima continentale, con inverni rigidi e freddi e autunni

la zone di Médoc e Sauternes indica un vino che appat?lovo&. Al sud, dove il clima & tipicamente mediterraneo, le

tiene ad una categoria di classificazione compresa fra lllé'ei ?:”:ﬁﬁgo ? pzle?‘a matilérar]ztlﬂneasilproidtlrjc\?nlc? \:|n| (cjci)g)ory
seconda e la quinta e pieni. e, la zona occidentale, dove si trova l'area or-

) ) deaux e la Valle della Loira occidentale, I'influsso dell’oceano

. Premle.r Cru gler Cru) - nella zona.dl_BOVUGaIIJX, €on Atlantico da luogo ad un clima tipicamente marittimo, umido
Ieccezione di Sauternes e Barsac, indica un vino appas-piovoso, che viene temperato dalle correnti d’aria del golfo.
tenente alla piu alta categoria di classificazione. Attual- | 5 varieta principali delle uve utilizzate per la produzione
mente solo cinque Chateau possono fregiarsi di qUeSIP vino in Francia & di poco inferiore a quaranta, tuttavia la
riconoscimento. Nella zona di Sauternes indica invecgyrieta del territorio e delle caratteristiche di ogni zona, con-
la seconda categoria di classificazione. Nella Borgogngntono la produzione di vini molto diversi fra loro: dai bian-
indica il secondo livello di classificazione, al di sotto digp; gelicati e fini ai vini spumanti di innegabile raffinatezza,
Grand Cru dai piacevoli e interessanti vini rosati ai corposi e potenti vini

e Premier Grand Cru (ler Grand Cru) - nella zona rossi.
di Sauternes indica il livello piu alto di classificazio- Le zone di produzione di qualita che comprendono le AOC
ne. Attualmente, solo uno Chateau appartiene a qudella Francia sono dieci, di cui solo circa la meta di queste ha
sta categoria. Viene anche indicato coRremier Cru contribuito effettivamente e principalmente a rendere famosi i
Supérieur vini di Francia nel mondo.

riore, anche una resa del raccolto inferiore rispetto agli
standard definiti per la tipologia.



6 Numero 2, Novembre 2002 DIWINIETaste

Alsazia Un’altra zona di sicuro interesse di Bordeaux &ibournais
che comprende le zone 8aint-Emilion, Pomerat Fronsac

Questa regione, che si trova nella parte nord-orientale della || vino principale prodotto a Bordeaux & quello rosso otte-
Francia, al confine con la Germania, produce principalmeniito in genere da uve Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc e
vini bianchi di cui il piu rappresentativo e celebre e senz’altrerlot, in proporzioni diverse a seconda della zona. Le uve
quello prodotto con uve Gewdurztraminer. L'Alsazia costituisc@ianche di questa zona sono il Sémillon, Sauvignon Blanc,
di fatto un’eccezione all'interno del sistema di qualita Francemuscadelle, Colombard e Ugni Blanc. Le uve rosse che hanno
se perché é I'unica zona dove & consentita I'indicazione nell’geso celebre la zona e hanno dato luogo al cosiddistiggio
tichetta, per motivi tradizionali, del nome dell'uva con cui sibordolese sono il Merlot, Cabernet Franc e Cabernet Sauvi-
producono i vini. La produzione di vini rossi e rosati € scargnon. Altre uve rosse coltivate nella zona sono il Malbec o
sa, circa I'otto percento della produzione totale. Un prodottgst, Petit Verdot e Carmenére, divenuto oramai piuttosto raro.

piuttosto noto dell'Alsazia € Crémant d’Alsaceun vino spu- Principali AOC:bianchi: Sauternes et Barsg8émillon, Sau-

gﬁgéﬁisrodotto con il metodo classico della rifermentazione '\ﬂgnon Blanc, MuscadellefSérons, Cadillac, Loupiac, Sainte-

r%roix-de-Mon(stesse uve del SauterneBntre-Deux-Mers
) . : . el Sémillon, Sauvignon Blaheossi: Médoc, Haut-Médoc (sot-
demmie tardive Vendanges Tardivge i celebriSélection de .tozone: Saint-Estéphe, Pauillac, Saint-Julien, Listrac-Médoc,

Grains Noblesvini dolci, complessi, concentrati e aromatici . . . .
. X o . Moulis en Médoc, Margaux) Graves, Pessac-Léognan, Libour-
prodotti da rigorose selezioni di uve, spesso raccolte chiccg .

. ; o hais (sottozone: Saint-Emilion, Pomerol, Fronsac et Canon-
per chicco, attaccate dalla muffa nobigogrytis Cinereq. Le . .

. L , 4 . 2.~ = Fronsac)Cabernet Franc, Cabernet Sauvignon, Merlot, Petit
uve bianche principali utilizzate nell’Alsazia sono il Riesling,

il Gewdrztraminer, il Pinot Grigio e il Moscato bianco, e sonoverdm’ Malbec in proporzioni diverse)

le uniche uve che possono essere utilizzate per I'Ad&ace
X . Borgogna
Grand Cru Le altre uve bianche coltivate nella zona sono |l

Silvaner e il Pinot Bianco. Le uve rosse principali dell’Alsazia |n questa zona, che si trova nella parte centrale della Fran-
sono il Pinot Nero e il Gamay. Una menzione particolare spegia, si producono sia vini bianchi che vini rossi, entrambi molto
ta ai vini della Mosella ¢.es Cotes de Topentrambi prodotti raffinati e celebri. La Borgogna & suddivisa in cinque zone di
nella Lorena, e il cosiddettidelzwickeyun vino prodotto con produzione principaliChablis Cote d’Or, Céte Chalonnaise
I'assemblaggio di piu uve i cui nomi non vengono riportati inviacénnaise Beaujolaische prevedono complessivamente pitl
etichetta. di cento AOC. La produzione & praticamente divisa in modo
AOC: bianchi: Alsace, Alsace Grand CrfRiesling, Gewiirz- €duo fra bianchi e rossi e le uve coltivate nella zona sono, per
traminer, Pinot Grigio, Moscato biancapumanti: Crémant € uve bianche, lo Chardonnay e I'Aligoté, per le uve rosse, il
d’Alsace (Pinot bianco, Riesling, Pinot grigio, Pinot nero, Pinot Nero e il Gamay.

Chardonnay) Larea piu_a nord della_ Borgogna, staccata dgl resto del-
la zona principale, €hablis la cui produzione € incentrata
Bordeaux esclusivamente sui vini bianchi ottenuti da Chardonnay. 1 vi-

ni di Chablis, classificati in ordine crescente di qualita come

Bordeaux costituisce la zona di denominazione di originpetit Chablis Chablis Chablis Premier Crue Chablis Grand
pit vasta della Francia oltre ad essere fra le piti famose. Igru, sono molto eleganti e raffinati e costituiscono di fatto un
zona si trova nella parte occidentale della Francia e gode di wiodello di enologia imitato da molti produttori nel mondo.
particolare clima temperato prodotto dalla vicinanza con I'o- La parte nord della zona principale della Borgogna & oc-
ceano Atlantico e dall’'estuario della Gironda, le cui rive son@upata dalla celebr€6te d’Or, suddivisa a sua volta in due
riccamente coltivate a vigneti. La zona di Bordeaux prevezone, di cui quella pit a nord, prende il nomeQiite de Nuits
de oltre 50 AOC, comprese fra AOC regionali e comunali. Imentre quella piu a sud, prende il nomeGbte de Beaune
Médoc, situato fra I'oceano Atlantico e la Gironda, prevedgntrambe le zone prevedono due sottozone che prendono ri-
due AOC regionali, iIMédoce Haut-Médocche a sua volta spettivamente il nome dilautes Cote de Nuits Hautes Cote
comprende sei AOC comunaBéint-Estéphe, Pauillac, Saint- de BeauneNella Cote d’Or si producono sia vini bianchi che
Julien, Listrac-Médoc, Moulis en Médoc e Margaux vini  vini rossi ed & senz’altro la zona pit rinomata e ricercata, vero
prodotti nel Médoc e nell’Haut-Médoc sono tutti rossi e songiferimento di qualita del’enologia Borgognona. Nella Cote de
i piu celebri di tutta la zona, ma certamente non sono gli unNuits si producono quasi esclusivamente vini da uve Pinot ne-
ci. La zona delleGravesproduce sia vini bianchi che rossi ro, i vini rossi di Borgogna pitl pregiati e longevi. Da questa zo-
e si trova a sud, subito dopo il Médoc. Da qualche anno, lga provengono i celeb@evrey-Chambertin/osne-Romanée
zona nord-orientale delle Graves é stata riconosciuta con URaits Saint-GeorgesNella Cote de Beaune si producono pre-
denominazione propri®essac-Leognan valentemente vini bianchi da uve Chardonnay, tuttavia trovia-

Un’altra celebre e importante zona di denominazione gho anche eccellenti esempi di vini rossi da Pinot nero come
Bordeaux eSauternes/Barsadamosa per i suoi vini dolci e | Corton e certiPommard | vini bianchi pit celebri e rap-
complessi prodotti con uve attaccate dalla muffa nolle-( presentativi dell’enologia di Borgogna sono quelliGirton,
trytis Cinereg. Altre zone che producono vini simili sorf@é-  Meursault Puligny-Montrachee Chassagne-Montrachet
rons, Cadillac, Loupiag e Sainte-Croix-du-Mont Nella zona Pit a sud della Cote d'Or, troviamo @dte Chalonnaise
di Entre-Deux-Merssituata fra i fiumi Garonna e Dordogna, dove si producono vini sia bianchi che rossi. | riferimenti di
si producono vini bianchi da uve Sémillon e Sauvignon Blanguesta zona per i vini rossi sono certameiercureysegui-
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ta daGivry, per i vini bianchiMontagnye Rully. Scenden- Jerez (Sherry). Le uve bianche principalmente coltivate nella
do ancora piu a sud troviamo la zonaMaconnaiscelebre Savoia sono I'Altesse, Chasselas e Jacquére, mentre il Mon-
per i vini bianchi da uve Chardonnay fra i quali si ricordanaleuse ¢ la principale uva rossa. Nella Savoia si producono vini
Pouilly-Fuissée Saint-Véran In questa zona troviamo inoltre bianchi, rosati e rossi.

una modesta produzione di vini rossi prodotti da Pinot nero g~ gella Jura: Céotes du Jura. Arbois. L'Etoile. Chateau

Gamay. Chalon, Crémant du Jura e Macvin du Jurd&OC della

_La parte pit a sud della Borgogna € occupata dall'aregy, iz crepy, Seyssel, Vin de Savoie, Roussette de Savoie
di Beaujolais principalmente famosa per i suBieaujolais

nouveauy pronti e messi in commercio il terzo giovedi del| anguedoc-Roussillon

mese di novembre. L'uva principale e regina della zona e

il Gamay, tuttavia si producono, seppure in scarse quantita, Questa zona si trova al sud della Francia ed & nota per la
vini bianchi da uve Chardonnay. Le aree di riferimento dproduzione deVins Doux Naturelsi vini dolci naturali ottenu-
questa zona producono tutte vini rossi di cui la pil nota &con uve Moscato d’Alessandria e Muscat a Petits Grains. Da
Beaujolais-Villages qui provengono i celebiMuscat de RivesalteMuscat de Lu-

Principali AOC: bianchi: Chablis, Puligny-Montrachet, N€h Muscat de FrontignanMuscat de Mirevak il Muscat de
npaint-Jean-de-Minervoiguesti vini sono dolci e concentrati,

Véran, Montagny, Rully(tutti da uve ChardonnayBourgo- ricchi di aromi e sapori. Un altro celebre vino della zona ap-
gne Aligoté Bouzeror(Aligoté) rossi: Gevrey-Chambertin, partenente avins Doux Naturel® il Banyulsottenuto con uve

Vosne-Romanée, Nuits Saint-Georges, Aloxe-Corton porferenache noir. Nella zona si producono inoltre vini bianchi e
mard, Santenay, Mercurey, Givry, Rullffutti da uve Pi- rossi AOCe un'ipgente quqntitakﬁns de PaysLe principali
not nero) Beaujolais, Beaujolais-Villages, Fleurie, Brouilly, YUY€ bianche coltivate sono il Maccabeu, Grenache blanc, Bour-

Moulin-a-Vent(Gamay) bou]enc, Qlairette, Picpoul, Moscato d'A'Iessa'ndrla e Muscat a
Petits Grains, mentre le uve rosse sono il Carignano, Grenache
Champagne noir, Cinsaut, Mourvédre e Syrah.

Chassagne-Montrachet, Aloxe-Corton, Pouilly-Fuissé, Sai

Principali AOC : Minervois, C6tes du Roussillon, Limoux,

Questa zona, che certamente non ha bisogno di Presentsirette du Languedoc, Fitou, Corbieres, Cotes du Roussillon-

zioni, produce esclusivamente vini spumanti coiM#thode Villages, Saint-Chinian, Collioure, Coteaux du Languedoc,
Champenoiséamosi praticamente in ogni angolo del mondoFaugéres

La zona € divisa in cinque regioMontagne de Reim¥allée

de la Marne Cote de BlancsCote de SézanreeCote de Bay  provenza e Corsica

e l'unica uva bianca coltivata e lo Chardonnay, mentre le uve

rosso sono il Pinot Nero e il Pinot Meunier. La Champagne La Provenza, a sud della Francia, & principalmente famosa
prevede anche due AOC che producono vini fermi, cioé nquer la produzione di vini rosati, tuttavia si producono anche
spumanti, la&Coteaux Champenoéhe produce sia vini bianchi vini bianchi e rossi oltre ad una buona produzioneVidi de

che rossi, é.es Rosé des Riceghe produce vini rosati. Pays Le uve bianche principali sono La Rolle, Ugni Blanc,

Il vino principalmente e prevalentemente prodotto nell€lairette e il Sémillon, mentre le uve rosse sono la Grenache
Champagne & ovviamente quello spumante segno e simbaloir, Syrah, Cinsaut, Carignano, Mourvédre, Tibouren e il Ca-
da secoli di eleganza, raffinatezza e gioia, € certamente il vib@rnet Sauvignon. Le zone di produzione pill importanti sono
che si associa ai momenti di festa e di celebrazione. Gli ChamBandol| Bellete Cassis
pagne vengono prodotti con uve Chardonnay, Pinot Nero e Pi- In Corsica si producono sia vini bianchi che rossi e le uve
not Meunier in proporzioni diverse a seconda delle scelte dptincipalmente coltivate sono il Vermentino, per le uve bian-
produttore, tuttavia, quando il vino & ottenuto solamente cathe, e lo Sciacarello e il Niellucio, per le uve rosse. Le zone
alcune di queste uve, si utilizzano due definizioni specifichegrincipali dell'isola sondPatrimoniq Ajaccioe Calvi. In Cor-
precisamenteBlanc de Blancsquando é prodotto esclusiva- sica si produce anche win Doux Naturelil Muscat du Cap
mente da uve Chardonnaglanc de Noirsquando € prodotto Corse

esclusivamente con Pinot Nero e Pinot Meunier o solamenA%C della Provenza Cotes de Provence. Coteaux d'Aix-en-
una di queste. Es!st_e |no_ltre anchégbfampagn(_a Roggrodot- Provence et Les Baux-de-Provence, Palette, Cassis, Coteaux
to con una base di vino bianco a cui viene aggiunto una parte\géroi& Bellet, Bandol AOC della Corsica: Ajaccio, Vin de

vino rosso, ehtrar?bl ottenutl_colr; le t'p'ghg. uve qSIIa zona. Iggrse (sottozone: Cap Corse, Calvi, Sartene, Figari, Porto-
annate eccezionali vengono inoltre prodotti i cosiddgttam- vecchio) Muscat du Cap Corse, Patrimonio

pagne Millésiméottenuti con i vini della vendemmia indicata
in etichetta. Valle della Loira

Jura e Savoia La Valle della Loira & la patria indiscussa del Sauvignon
Blanc Francese. La zona di trova a nord e si estende a parti-

le della F i L bi lent : ltivat | > dall'oceano Atlantico fino ad arrivare nell’entroterra della
€ defla Francia. L-uva blanca prevalentemente coliivala nelid,qia | o produzione prevede vini bianchi, rosati e rossi ol-
Jura é il Savagnin, mentre le uve rosse sono il Poulsard e

N . S 9 € avin de Pays Le principali uve bianche coltivate sono
Trousseau. La Jura e celebre pkes Vins de Paillevini dolci lo Chenin Blanc, Sauvignon Blanc, Chardonnay e Muscadet,
e passiti, e perYins Jaunesprodotti con uva Savagnin, sono '

T . . . S o9 T 2 mentre le uve rosse sono il Pineau d’Aunis, Grolleau, Gamay,
vini affinati per sei anni con un procedimento simile ai vini di

La zona si trova ad est della Borgogna, nella parte centr
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Cabernet Franc, Cot e Pinot nero. [GusToDIVINO ‘

La parte occidentale della Valle della Loira, quella che si
trova sulle rive dell’oceano Atlantico, produce prevalentemen-
te Muscadet nella zona di Nantes e vini rosati nella zona di An(l

jou. La zona centrale, situata all'interno della Francia, prend I Calice da DeglJStaZione ISO

il nome di Tourainee produce vini bianchi, rosati e rossi fra Lo strumento principale del degustatore, quando utilizzato

cui il Touraing Vouvraye Chinon correttamente, e capace di svelare ogni segreto di un vino
A sud, quasi al centro della Francia, troviamo i celebri vini
di SancerrePouilly Fumé Pouilly-sur-Loire Il bicchiere, che quando assume forme particolari prende

Lo . . anche il nome di calice, & un contenitore che ha lo scopo di
Principali AOC : Muscadet de Sevre-et-Maine, Muscadet des_~. - . PO C
, R . gspitare un liquido, nel nostro caso vino, e nella sua sempli-
Coteaux de la Loire, Muscadet des Cétes de Grandlieu, AnzT | - S .
) . : cita puo anche apparire come un accessorio di poca importan-
jou, Saumur, Touraine, Vouvray, Chinon, Cheverny, Sancerré . -
| > Za: basta che possieda volume tale da contenere un liquido
Pouilly Fumé. ; L N
e un'apertura che consenta I'immissione del liquido in bocca;
non sembra avere bisogno di altro per svolgere la sua funzione.
Eppure, nella sua apparente semplicita, il bicchiere svolge un
La Valle del Rodano, che si trova a sud della Francia, 4Holo essenziale e determinante per la valutazione di un vino,
di sotto della Borgogna, & molto celebre per i suoi vini rossoprattutto, svolge una funzione insostituibile per la valutazio-
si. Le uve bianche principalmente coltivate nella zona sorfee di uno degli aspetti piu avvincenti ed esaltanti di un vino: i
il Viognier, Marsanne, Roussanne, Clairette, Grenache blaggoi aromi. Non da ultimo, la forma del bicchiere contribuisce
e Bourboulenc, mentre le uve rosse sono il Syrah, Cinsa@)che a favorire, o meglio, concede una maggiore priorita, alla
Mourveédre e Grenache noir. percezione gustativa di specifici sapori, per poi concedere la
Nella parte a nord della Valle del Rodano si producono préscena” a tutti gli altri.
valentemente vini rossi corposi e strutturati ottenuti da uva Mentre la percezione gustativa del vino in funzione del bic-
Syrah. | pitl celebri fra questi soridermitage Cote Rotie  chiere varia enormemente dall’abitudine di ognuno di intro-
Crozes-Hermitage Saint-JosephQui troviamo anche una de- durre un liquido in bocca, la percezione dei profumi & svolta
nominazione di rilievo, con una superficie di appena 3,4 ettgeneralmente allo stesso modo e con le stesse condizioni da

ri, e che produce vini raffinati ed eleganti con uve Viognierparte di chiunque. Se si osserva una persona mentre beve da
Chateau-Grillet un bicchiere, si notera che alcuni aspirano il liquido, altri lo la-

Scendendo a sud, troviamo il vino che pitl di ogni altro h&ciano cadere in bocca, altri ancora, con le labbra a fessura, lo
reso celebre questa zona in tutto il mondghateauneuf-du- introducono a forza in bocca provocando una sorta di rottura

Pape nella cui produzione possono essere utilizzate addiritt@ella massa liquida con il risultato di una consistente ossige-

ra tredici varieta di uve diverse. Altre zone di interesse sori@azione. La forma del bicchiere, se messa in relazione alla
Gigondase Cotes du Rhone-Villages percezione gustativa, cambia enormemente in funzione di chi

Principali AOC : Chateau-Grillet, Saint-Joseph, Cote Rf)tieIO usa, proprio per | ab|tud|ne-e ""? consuetudine che ognuno
ha nel bere un liquido da un bicchiere, a meno che non si for-

Condrieu, Crozes-Hermitage, Hermitage, Clairette de Di?ﬁscano opportune e precise indicazioni pratiche sull'uso del
Crémant de Die, Cotes du Rhéne, Cotes du Rhone-Villages PP P P

A . : icchiere alle li attenersi scrupolosamente.
Chéteauneuf-du-Pape, Lirac, Tavel, Gigondas, Vacqueyras bc,_ qua E€nersi scrupolosame .
L'importanza fondamentale che assume la forma del bic-

chiere e principalmente legata alla percezione dei profumi, non
da ultimo, alla valutazione del suo aspetto. Probabilmente la

La zona si trova a sud di Bordeaux, con I'eccezione di que[icca varieta di bicchieri, dlSponlblh in diverse forme, & nota
la di Bergerac che si trova ad est. Le uve bianche principad chiunque, ogni produttore ne introduce di nuovi continua-
coltivate sono il Petit Manseng, Gros Manseng, Mauzac, LéRente, spesso aumentando la confusione e il dubbio su quan-
de Lel (Loin de I'ceil), Sémillon, Sauvignon Blanc e Musca-do e come utilizzare un determinato bicchiere in funzione di
delle, mentre le uve rosse sono il Tannat, Fer Servadou, Dur#8, determinato vino. 1l bicchiere assume un‘importanza de-
Négrette, Auxerrois, Cabernet Sauvignon, Cabernet Frand&minante nella valutazione organolettica di un vino, questo e
Merlot. Le zone principali sonMadiran, Jurancone Gaillac. ~ assolutamente vero e indiscutibile. Tuttavia, puo lasciare per-
Di particolare rilievo sono i vini prodotti nella zona Berge-  plessi il fatto che i degustatori professionisti, quelle persone

rac, ad est di Bordeaux, di cui Monbazillacé certamente fra che dovrebbero porre un'attenzione maniacale sul predisporre
i piti rappresentativi. le migliori condizioni per la valutazione di un vino, non fanno
uso di una ricca varieta di bicchieri. Tutti, almeno tutti i degu-

Principali AOC : Madiran, Jurangon, Gaillac, Cotes du Fron'statori professionisti, sono concordi sul fatto che la valutazione

tonnais, Co6tes de Saint-Mont, Tursan, Monbazillac, Bu-

ot Pécharmant. Saussianac. Cotes de Duras. Cotes or%anolettica di un vino, cioe quell'attivita che prevede la mi-
Ma'rmandais ' gnac, k g(ﬁ re condizione possibile per I'analisi di un vino, viene svolta

con pieno successo e profitto facendo uso di un unico e parti-
colare bicchiere che ha sempre la stessa forma: il cosiddetto
calice da degustazione I1SO. (FigQia 2)

Vista la numerosa quantita di forme e di calici presenti sul
mercato, che di certo hanno una funzione e una qualita spe-
cifica in relazione ad ogni tipo di vino, pud apparire come un

Valle del Rodano

Francia Sud-occidentale
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dalle pareti curve del calice che concentrano gli odori sull'a-

pertura e quindi al naso. Il rapporto superficie dell’aria/volume
G > del vino € stato inoltre studiato in modo da non favorire princi-
\ palmente gli aromi “ordinari”, dando la priorita, se cosi si pud
dire, agli aromi piu fini ed eleganti.

Il calice da degustazione ISO, codificato e determinato ver-
so0 il 1970, dovra essere di vetro trasparente, assolutamente in-
colore, e sara realizzato con vetro cosiddetto “mezzo cristal-
lo”, cioé con una percentuale di piombo di circa il 9%, oppu-
re di vetro sonoro superiore. Le dimensioni dovranno essere
esattamente quelle riportate in figlifa 3 e avra una capacita di
210 225 ml. Oltre che ad essere di vetro trasparente e in-
colore, questo calice non deve presentare né decorazioni né

s sfaccettature: il suo aspetto sara assolutamente liscio e “ano-
S Rt nimo” in modo da non distrarre il degustatore durante I'esame

== visivo e a non presentare il vino con un falso aspetto. Questa
caratteristica vale comunque per qualunque bicchiere utilizza-
to per il servizio e il consumo del vino, non solo per quelli
Fig. 2: Il Calice da degustazione ISO riempito a 50m|  Utilizzati per la degustazione organolettica. Nonostante questo
bicchiere, cosi come ¢ stato descritto, sembra essere perfet-
to e ideale per la valutazione analitica di ogni vino, in realta
non risulta essere molto adeguato per la valutazione visiva, e
paradosso il fatto che chi determina la qualita di un vino a lisolo quella, dei vini spumanti e frizzanti. La superficie a cui
vello professionale faccia sempre uso di uno stesso tipo di bigiene esposto il vino & ideale per lo sviluppo e la percezione
chiere. In realta, per quanto versatile e idoneo possa essefei profumi, tuttavia & troppo estesa per trattenere I'anidride
questo calice presenta dei limiti nella valutazione visiva dei viearbonica (C®) degli spumanti, con il risultato che questa si
ni frizzanti e spumanti, tuttavia, come vedremo in seguito, pubera troppo rapidamente e il cosiddetimerlage” termina
essere egregiamente utilizzato per questo scopo a patto cherglativamente presto. Questa &, per esempio, la ragione princi-
opportunamente “modificato”. pale per la quale i vini spumanti si servono nella “flGte”, che
Il segreto del “successo” di questo bicchiere € in realta frukvendo un diametro stretto, consente all’anidride carbonica di
to di una lunga serie di esperimenti e di studi che finalmeressere rilasciata pitl lentamente e quindi di durare pit a lungo.
te hanno consentito di determinare la forma pit vantaggiosdlealice da degustazione ISO pud essere comunque utilizzato
idonea per lo sviluppo degli aromi e della loro migliore valucon pieno profitto anche per la valutazione dei vini spumanti,
tazione. Uno dei principali protagonisti che ha consentito lacui profumi saranno senz’altro valorizzati, a patto che il cali-
determinazione di questo bicchiere & Jules Chauvet, uno sie abbia, al centro del fondo, un piccolo punto smerigliato di
mato degustatore e vitivinicoltore di Beaujolais, i cui studicirca 5 mm. Questo accorgimento favorira lo svolgimento e lo
condotti negli anni '50 dello scorso secolo e basati sulla teorgviluppo dell’anidride carbonica.
che il rapporto fra volume e superficie di un bicchiere hanno
una relazione diretta con lo sviluppo degli aromi, hanno con- .
tribuito enormemente a comprendere 'importanza della fornfd SO del Calice ISO
e del volume di un bicchiere, fino a giungere alla creazione e
la determinazione delle caratteristiche del calice ISO. La for-
ma tipica di questo calice viene comunemente definita a “uovo
allungato” e proprio grazie a questa sua forma allungata e alle
sue dimensioni, frutto di precise considerazioni e rapporti, che
gli aromi di un vino riescono a svilupparsi meglio e in modo
pill compiuto. Un’altra caratteristica fondamentale di questo

Dopo avere acquistato un calice ISO, facilmente reperibile

46 mm+ 2

0.8mm=+0.1

bicchiere € la sua apertura, piu stretta rispetto al corpo, che S
consente di concentrare i profumi in un’area limitata e comun- ~100m| &
que sufficiente per potervi porre il naso ed eseguire un corretto ~50ml 65 mm « 2 8

e proficuo esame olfattivo.

Le dimensioni di questo particolare calice, fedele allea-
to di qualunque degustatore, sono state codificate e defini-
te dall'International Standards OrganizatiptSO, appunto, e

155 mm+5

(]
sono riportate in figura]3. £
Quando il calice é correttamente riempito, vale a dire con- 5
tiene una quantita di vino di circa 50ml, il vino descrive un E
emisfero perfetto dove la superficie vino-aria si trova in un T emmzs5
perfetto rapporto, logico e geometrico, con il volume del vino
sottostante e si determina uno spazio aereo sufficiente al di so- Fig. 3: Dimensioni del Calice ISO

pra che consente il pieno sviluppo degli aromi, favorito inoltre



10 Numero 2, Novembre 2002 DIWINIETaste

nei negozi che vendono articoli per I'enologia e spesso anche

nei negozi di casalinghi, prima di poterlo utilizzare & necessa-

rio provvedere al suo primo lavaggio. Come regola generale, ? A
la cui validita si applica tutte le volte che si lavera il calice
ISO, non si utilizzeranno mai detersivi o saponi. Il motivo di
gquesta norma apparentemente “poco igienica”, & da ricercarsi
nelle caratteristiche tipiche dei detersivi. Il primo inconvenien-
te e rappresentato dalle sostanze odorose e dai profumi che si
trovano in tutti i saponi; questi profumi, senza dubbio grade-
voli, sarebbero ben percepibili durante I'analisi olfattiva di un
vino, soprattutto in quelli delicati. Si ricordi che il calice ISO

e stato progettato proprio per consentire lo sviluppo degli aro-
mi generati al suo interno, ovviamente, questo principio vale
per tutti i profumi nel bicchiere, non solo quelli del vino. 1l
secondo inconveniente che si presenta in conseguenza dell’'u-
so di sapone e costituito dalla sottilissima pellicola che viene
lasciata sulle pareti del bicchiere, in particolare quella inter-
na, che modifica drasticamente la tensione superficiale: il vino
“scivolera” piu rapidamente alterando in parte il risultato della
valutazione visiva. Quindi, niente sapone e, di conseguenza,
niente lavastoviglie.

Il primo lavaggio del vostro nuovo calice da degustazio- Fig. 4: Come si tiene il calice
ne va effettuato con un iniziale risciacquo in acqua calda, a
cui segue un lavaggio con aceto puro. Assicuratevi che I'ace-
to bagni tutto il bicchiere, soprattutto la parte interna, lavatelo
accuratamente a mano e con le dita lavate il suo interno, faéepuo rapidamente risciacquarlo in acqua e quindi asciugarlo.
inoltre attenzione a non esercitare troppa forza o torsioni br&e non si dispone di acqua, un piccolo trucco che puo “salvare”
sche altrimenti il bicchiere potrebbe rompersi. Il modo migliodl bicchiere consiste nel soffiare energicamente nella coppa del
re per tenere un bicchiere durante il lavaggio & di impugnafkdcchiere e quindi alitare nel suo interno. Provate di nuovo ad
la coppa con il palmo di una mano, facendo passare lo sted@nusare: probabilmente gli odori estranei si saranno attenuati
fra il dito medio e il dito indice, e lavarlo all'interno e all’e- 0 scomparsi.
sterno con l'altra mano. Si sconsiglia comunque di tenere il Prima di iniziare a degustare un vino, sara opportuno “av-
bicchiere per la base, o peggio per lo stelo, in quanto torsiginare” il bicchiere. Questa semplice operazione prepara il
ni e pressioni esercitate sul bicchiere potrebbero romperlo cbiechiere a ricevere il vino e cancella ogni eventuale odore
relativa semplicita. Dopo averlo lavato accuratamente con adgresente al suo interno. Si procede versando una piccolissi-
to, operazione che provvedera a rimuovere eventuali traccendf quantita di vino nel bicchiere, esattamente lo stesso vino
grasso e residui di lavorazione, si procedera ad un accurato¢he si dovra valutare, e facendolo ruotare, mantenendolo per la
sciacquo, sempre con acqua calda, eliminando completameh@se € lo stelo, mai per la coppa in modo da non lasciare im-
I'aceto e ogni suo eventuale odore. Il risciacquo finale del bigronte inopportune, si bagnera completamente il suo interno
chiere dovrebbe essere effettuato con acqua distillata in moger poi eliminare il vino in eccesso. Una volta eseguita questa
da eliminare tracce di calcare e di cloro eventualmente presefifierazione, si puo finalmente versare il vino da degustare. La
nell'acqua usata per il precedente lavaggio. Il bicchiere vier@antita che consente un corretto uso del calice da degustazio-
asciugato lasciandolo sgocciolare capovolto. Se non si & fafie dovrebbe essere sempre 50 ml, al massimo 60 ml, in modo
uso di acqua distillata per l'ultimo risciacquo, & consigliabilela sfruttare in pieno le caratteristiche tecniche del bicchiere
asciugare il bicchiere con un canovaccio in modo da eliminghe consentono un adeguato e perfetto sviluppo degli aromi.
re l'acqua che potrebbe lasciare tracce di calcare. Anche dniogni caso non si dovra mai superare i 100 ml di vino: oltre
fate attenzione agli eventuali odori del canovaccio lasciati dal diminuire lo sviluppo degli aromi, rende difficoltosa anche
sapone con cui & stato lavato, la cosa migliore & di utilizzat®perazione di rotazione e di ossigenazione. Come riferimen-
sempre lo stesso canovaccio, magari utilizzato esclusivameit@eil calice riportato nella figuria|2 € riempito esattamente con
per asciugare i vostri calici da degustazione. In questo cag) ml di vino. Questo livello & inoltre indicato nella figura 3:
anche il canovaccio non va lavato con sapone in modo da néhnoti che corrisponde all’incirca al punto in cui la coppa del
lasciare sostanze odorose nel bicchiere. bicchiere raggiunge il suo diametro massimo.

Una volta che si dispone di un calice da degustazione ben Dopo avere versato il vino nel calice da degustazione, non
pulito e curato, si pud procedere al suo uso. La prima cosa ctgsta che prenderlo in mano e iniziare la valutazione. Anche
si dovra controllare & che all'interno del bicchiere non ci siange I'operazione di prendere il bicchiere in mano pud sembrare
odori estranei conferiti dal luogo dove si conserva, come p&anale e ovvia, in realta ci sono delle indicazioni che dovreb-
esempio I'odore di cartone che potrebbe essere percepito sbéro essere seguite quando si prende in mano questo bicchiere,
bicchiere & stato mantenuto in una scatola. Annusate semgréomunqgue qualunque tipo di calice. Cominciamo a vede-
nel bicchiere vuoto prima di usarlo e assicuratevi che non & come non si deve prendere un calice: mai per il corpo. A
siano odori. Nel caso in cui il bicchiere presenti odori estrangparte le considerazioni che si possono fare sulla poca eleganza

nel tenere un calice per il suo corpo, per chi degusta vino c'e
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un’altra e ben piu importante, oltre che pratica ragione: il calacquistato; il modo con cui si lavera il calice dopo I'uso non
re della mano riscalderebbe il vino e, come abbiamo visto ndifferisce di molto dal modo gia visto. In questo caso non si
numero scorso, la temperatura € un fattore determinante para uso dell’aceto, si procedera al lavaggio del bicchiere in ac-
la corretta valutazione di un vino. Oltre a questo, rendereblggia calda. Questo procedimento & sufficiente a rimuovere sia
difficoltosa la valutazione visiva del vino, in quanto la mande tracce di vino sul bicchiere che i suoi odori. Si fara attenzio-
ostacolerebbe la visione del contenuto del bicchiere. Un’altree a lavare ed eliminare eventuali tracce di impronte digitali e
ragione per la quale il calice non deve essere tenuto per il cali-rossetto, tuttavia sara opportuno per le signore non indossa-
po € che I'esame olfattivo potrebbe essere alterato da eventualrossetti durante una degustazione in modo da non alterare la
odori presenti nella mano e che disturberebbero il reale qupercezione gustativa e olfattiva del vino. Se queste tracce sono
dro olfattivo del vino. In considerazione di queste premesse, tifficili da eliminare, si puo ricorrere, come per il primo la-
prima regola da seguire & che la mano deve essere tenuta il paggio, all'uso di aceto. Dopo il lavaggio ed eventualmente il
lontano possibile dal corpo del bicchiere e dal naso. Il calidavaggio con aceto, si procedera con il risciacquo, sempre con
da degustazione, per meglio dire, tutti i calici, vanno tenuti pexcqua calda, per poi risciacquare definitivamente il bicchiere
la base o comungue nella parte dello stelo adiacente alla basen acqua distillata.

L'impugnatura da preferire & sulla base, con il pollice posto so- Dopo avere lavato il bicchiere si provvedera ad asciugarlo.
pra e vicino allo stelo e I'indice, ricurvo, sotto di questa. NelléSe si € fatto uso di acqua distillata, sara sufficiente lasciare |l
figura/4 viene mostrato il modo corretto di tenere il calice ibicchiere capovolto a sgocciolare fino a che si asciughi com-
mano. pletamente. Questo metodo & da preferirsi all'uso di un ca-

Una corretta impugnatura del calice da degustazione faciliovaccio in quanto potrebbe conferire odori estranei al calice,
ta inoltre il movimento di rotazione che viene impresso al bicprincipalmente gli odori del sapone utilizzato per il suo lavag-
chiere con lo scopo di favorire lo sviluppo degli aromi. Questgio, inoltre potrebbe lasciare dei pelucchi sulle pareti del bic-
importante movimento, ottenuto dalla rotazione in senso orara@hiere che disturberebbero I'analisi visiva della prossima degu-
della mano, fa risalire e distribuisce il vino nelle pareti del bicstazione. Il canovaccio va tuttavia utilizzato nel caso in cui non
chiere con il risultato di aumentare la superficie di contatto dsi & risciacquato il bicchiere con acqua distillata, in questo ca-
liquido con I'aria e quindi si ha una maggiore ossigenazioneso si fara attenzione ad utilizzarne uno che non lasci pelucchi
un maggiore sviluppo degli aromi. (Vedere figufa 4) La forma che sia stato lavato con un sapone il meno profumato pos-
ricurva delle pareti evita al vino di uscire dal bicchiere, a mensibile. La soluzione migliore rimane comunque utilizzare un
che non si stia eseguendo il movimento con troppa forza. Queanovaccio appositamente destinato a quest’uso, in tal caso si
sto tipo di impugnatura rende inoltre piu agevole e comodo gotra lavare semplicemente in acqua e senza sapone, in quanto
movimento del polso quando si deve inclinare il bicchiere pda sola operazione di asciugare un bicchiere pulito non lo rende
osservare il colore e la tonalita del vino. sporco.

Quando riempito correttamente, I'altezza del corpo del ca- Risciacquare il calice con acqua distillata consente di elimi-
lice consente di mantenere il naso ad una giusta distanza dare eventuali tracce di sostanze chimiche disciolte in acqua,
vino e, quando impugnato correttamente, il calice consente @ddme per esempio il cloro, e quindi anche i loro odori oltre
mantenere le mani ad una distanza sufficiente sia dal vino ca¥eventuale calcare presente in acqua. Se si lasciasse sgoc-
dal naso. Una caratteristica importante di questo particolac&lare un bicchiere risciacquato con un’acqua piuttosto dura,
calice ¢ il diametro della sua apertura. Come si pud vedeselle sue pareti rimarrebbero ben evidenti tracce di calcare, di
dalla figurd 3, 'apertura € piu stretta della pancia ed & suffeerto poco utili nella valutazione visiva di un vino. Questa é la
cientemente larga da lasciare spazio al naso ed evitare cheagjione per la quale si utilizzera un canovaccio per asciugare i
inspiri un’eccessiva quantita di aria esterna al bicchiere, assiicchieri non risciacquati con acqua distillata, tuttavia si ricor-
curando invece che l'aria inspirata provenga prevalentemerdiche il canovaccio potrebbe lasciare sia odori che pelucchi
dall'interno del bicchiere. Questa caratteristica, determinata irel bicchiere.
questo calice da un esatto rapporto, & in genere comune a tuttiUna volta terminato il lavaggio del bicchiere, si dovra avere
i calici da vino: la pancia € sempre piu larga dell'apertura eura di mantenerlo e conservarlo in un luogo adatto. Sono da
le pareti sono curve in modo da favorire la concentrazione devitare tutti i luoghi, mobili e i contenitori caratterizzati da for-
profumi sull’apertura e quindi al naso. ti odori che sarebbero certamente trasferiti nel bicchiere. Se si

Talvolta ci si pud trovare nella condizione in cui non si hansceglie di conservare i bicchieri in un mobile o in un contenito-
no calici a sufficienza per valutare un determinato nhumero dg, questi vanno sempre mantenuti in piedi. Se si sceglie invece
vini. In questo caso si possono riutilizzare i calici gia usadi conservarli in un’apposita valigia o altro contenitore, assicu-
ti in precedenza, provvedendo ad avvinarli opportunamentarsi che non vi siano forti odori, soprattutto chimici. In ogni
con il nuovo vino in modo da prepararlo alla nuova degustaaso, prima di utilizzare il calice, sara sempre necessario annu-
zione, cancellando in questo modo le tracce e odori del virsare il bicchiere ed assicurarsi che non vi siano odori estranei,
precedente. per essere piu chiari, nel bicchiere non devono esserci odori.
Nel caso di un bicchiere che presenta odori estranei, effettuare
le operazioni che abbiamo gia visto in precedenza. Nel caso
in cui i calici da degustazione non vengano utilizzati per lungo

Dopo avere utilizzato il calice da degustazione, & Oppop_empo, si consiglia comunque di lavarli accuratamente prima

tuno lavarlo e puliflo accuratamente in modo da mantenerfi! 1070 uso, meglio ancora periodicamente, tuttavia & sempre

in perfetto stato per le degustazioni successive. Abbiamo g%)pfru;]no avvinare | (t:aI|C| ptrITa di Ut”&zzarl,'l'l rat |
accennato in precedenza sul modo di lavare il calice appena’\"c€ S€ apparentemente fe procedure fflustrate peria cura

Cura e Manutenzione
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e la manutenzione del calice da degustazione possono risulthrg riconoscono pera, nocciola, mela, biancospino, ananas e
eccessive e maniacali, al limite della paranoia, si ricordi cheligchi. Un profilo olfattivo tipico e gradevole. In bocca si pre-
proprio grazie a questo strumento che si effettua la degustazgenta con una buona freschezza equilibrata dalle componenti
ne; questo é lo strumento principale di chiunque valuti serianorbide, con una struttura non molto corposa, ma certamen-
mente le caratteristiche organolettiche di un vino, pertanto d&e coerente con la tipologia. | sapori sono intensi e persistenti
ve essere sempre in perfetto stato. Un bicchiere in cattivo staton un finale ammandorlato e di nocciola. 1l vino & affinato per
alterera di certo la valutazione di un vino con il risultato di nor2-+3 mesi in bottiglia.

consentire lo svolgimento di un lavoro corretto, serio, onest@ppinamento: Antipasti in genere, Primi piatti leggeri, Uova,
obiettivo e attendibile. Ogni professionista che si rispetti curgerqure, Pesce
scrupolosamente gli strumenti con cui lavora e il calice ISO &

il principale strumento di ogni degustatore degno di questo no-

me. Per chiarire ulteriormente questo concetto, si supponga di DBL,%E[HO
degustare un vino i cui aromi sono molto delicati. Supponiamo sl il
anche che questo vino venga degustato in un calice lavato con
il sapone e conservato in un mobile dove si trovano alimenti
dai forti odori. La prima conseguenza & che gli aromi delicati
di quel vino non saranno percepiti perché coperti dagli odori
provocati dalla pessima cura del bicchiere, non solo, con molta Lu
probabilita si attribuiranno odori “improbabili” per quella ti- B s E
pologia di vino, odori che potrebbero essere interpretati come

difetti e comunque assolutamente assenti nel quadro olfattivo Dolcetto d’Alba Vigneto Buschet 2001
di quel vino. Luigi Giordano (lItalia)

In conclusione, il calice da degustazione & uno strumento
essenziale per svolgere compiutamente I'analisi organolettica
di unvino, é stato studiato appositamente per questo scopo eok8zz0:€ 4,80 Punteggio:00 O
frutto di lunghe ricerche; tuttavia se non é trattato con le dOVL})—\”a vista il vino si presenta con un bel colore rosso rubino
te cure, non puo fare altro che svolgere una pessima funzion%,iaro e tras arent(f L'orientamento olfattivo del vino € deci-
non certo per colpa sua, ma certamente per l'incuria e la neg]i- b :

o ) o samente e piacevolmente fruttato; si riscontrano intensi e tipici
genza di chi lo sta usando. Un serio degustatore si riconosce

. . S0s : aromi di amarena, ciliegia e lampone, oltre ad un insospettabi-
anche dalla cura con cui tratta i suoi calici da degustazione. . O
le e poco comune, per questo tipo di vino, leggero e gradevole

aroma di rosa. Anche in bocca il vino € molto fruttato e con-
.. ferma il profilo gia rilevato al naso. Equilibrato e di buona
| Vini del Mese freschezza, il vino presenta tannini ben bilanciati e per niente
aggressivi. Il finale & persistente con un retrogusto ammandor-
. . lato e di frutta. Questo Dolcetto d’Alba subisce un affinamento
Legenda dei punteggi

O Sufficiente -0 0O Abbastanza Buono £ 00 Buono n b-ottlglla corlc-at.a .per. a.lmen(k@ me_SI' o
0000 Ottimo — 00000 Eccellente Abbinamento: Primi piatti di pasta di media struttura, Carni bianche,

O Vino eccellente nella sua categoria Formaggi freschi

csbhs

Uvaggio: Dolcetto

| prezzi sono da considerarsi indicativi in quanto possono subire
variazioni a seconda del paese e del luogo in cui vengono acquistati P EET BB

ROERO ARNFIS —_—

i R

BARBARESCO

1998

Luigi GiGHDANG

ais |3l

Barbaresco Montestefano 1998
Luigi Giordano (lItalia)

Roero Arneis Vigneto Dalmazzo 2001

Luigi Giordano (ltalia) Uvaggio: Nebbiolo

Uvaggio: Arneis Prezzo€ 10,56 Punteggio:0 00O O

. Il vino si presenta con un colore rosso rubino scarico e con
Prezzo:€ 4,80 Punteggio:DDD  tn3jita rosso aranciato. Al naso evidenzia un netto e piacevo-
Buon esempio di Arneis del Roero. Il vino é cristallino e die orientamento fruttato dove si riconoscono amarena, prugna
colore giallo paglierino scarico con evidenti riflessi giallo versecca, confettura di ciliegie oltre a cuoio, cacao, viola appassi-
dolino. Al naso presenta profumi di buona intensita fra i quaa, vaniglia e una leggera nota di smalto. In bocca € equilibrato
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con buona evidenza dell’alcol e dei tannini oltre ad una pissecca. Fanno seguito buoni aromi di tabacco, rosa appassita
cevole sapidita e un buon corpo. L'apporto del legno, seppuesvaniglia. In bocca € equilibrato con tannini ben presenti e
percepibile, non invade e non copre affatto nessuna qualita @en bilanciati dall’alcol. Il vino € inoltre intenso e persistente.
ganolettica del vino. Il finale & persistente con intensi ricordl finale ricorda I'amarena e la prugna secca. Questo Monte-
di prugna secca e di ciliegia. Questo vino viene affinato pgrulciano d’Abruzzo é prodotto con macerazione a temperatura
1224 mesi in botte e ulteriori 6 mesi in bottiglia. controllata a cui segue un affinamento in barrique pel3

Abbinamento: Formaggi stagionati, Grandi arrosti, Brasati mesi quindi 6-8 mesi in bottiglia
Abbinamento: Formaggi stagionati, Carne alla griglia, Arrosti

REEAE Trentino Muller Thurgau - Bottega Vinai 2001

Cauvit (Italia)

Uvaggio: Mller Thurgau
Trebbiano d’Abruzzo Daris 2000
Dario d’Angelo (Italia)

B% v

Tarler

Prezzo€ 8,40 Punteggio:0 00 O

Interessante ed elegante interpretazione di Muller Thurgau del
Trentino. Alla vista si presenta con un colore giallo verdolino

Uvaggio: Trebbiano d’Abruzzo (Bombino Bianco) mentre al naso esplode con aromi tipici dell’'uva oltre ad aromi
fruttati fra cui spiccano mela e pesca, seguiti da sentori florea-
Prezzo:€ 12,91 PunteggioOO i di biancospino e ginestra. Si riconoscono inoltre piacevoli

Questo vino si presenta con un giallo paglierino carico e raromi di salvia, sambuco e di agrumi. In bocca é fresco e giu-
flessi dorati. Al naso si percepiscono subito buoni aromi détamente alcolico, con un equilibrio piuttosto buono. Presenta
legno, seguito da aromi di tostato. Si percepiscono inoltre pi§2Pori intensi e persistenti e una struttura non molto imponen-
cevoli aromi fruttati fra cui si riconoscono la pera, il litchi e il t€, molto corrispondente alla tipologia di vino. Il finale € per-
bergamotto, seguito da una nota di agrumi e di biancospino. $istente e piacevole con evidenti ricordi aromatici e lievemente
bocca presenta una piacevole freschezza unita a buona alcofgpmandorlato. Questo vino e prodotto con fermentazione in
ta, buon equilibrio e intensita dei sapori. Il finale & persisteniéasi di acciaio a temperatura controllata.

con ricordi degli aromi del legno e della frutta. Questo vindAbbinamento: Antipasti, Risotti, Minestre di verdure, Uova, Pesce
viene prodotto con fermentazione a temperatura controllatafréto

cui segue un affinamento in barrique per sei mesi.

Abbinamento: Formaggi freschi, Grandi arrosti di pesce, Carni
bianche, Primi in genere

000
AR
LAGREIN DUNKEL

Trentino Lagrein Dunkel - Bottega Vinai 2000
Cavit (Italia)

Uvaggio: Lagrein

Do 8 g Cotarllans Prezzo€ 9,75 Punteggio:0 00O
m Il vino si presenta con un bel rosso rubino e al naso regala una
interessante e intensa varieta di aromi, prevalentemente frutta-

B! et i ti, fra cui amarena, lampone, mirtillo, confettura di fragole e
confettura di amarene. Completa il profilo olfattivo di questo
vino una piacevole nota di violetta e di vaniglia. All’'esame
gustativo rivela un buon equilibrio ed intensita, buona struttura
Uvaggio: Montepulciano con tannini in giusto equilibrio con le parti morbide del vino. Il
finale e persistente con un piacevole gusto di amarena. Questo
Prezzo:€ 36,15 Punteggio:0O0O  vino & prodotto con macerazione lunga sulle bucce a cui segue

Alla vista questo vini si caratterizza per un bel colore rosso i affinamento di 1214 mesi. Prima di essere imbottigliato
bino e al naso rivela un piacevole insieme di intensi aromi frutiene affinato per altri 46 mesi in piccole botti di rovere.
tati fra cui si percepiscono la fragola, frutta matura e prugrﬁbbmamento: Primi piatti strutturati, Carni in umido, Arrosti

Montepulciano d’Abruzzo Daris 1998
Dario d’Angelo (ltalia)
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[PRODUTTORI ‘ nel 1999 sotto la direzione del nostro enologo, il Dott. Stefano
Chioccioli. Laristrutturazione della cantina ha consentito inol-
tre I'introduzione di nuove tecnologie e nuovi macchinari con
: . : : lo scopo di promuovere e favorire una produzione di qualita.
Fattorla dl CaSteI Pletralo Dal 1999 abbiamo iniziato a produrre un vino elevato in barri-
A Monteriggioni, poco distante da Siena, in mezzo ad un suggestivgue, adottando quindi I'affinamento in botte piccola piuttosto
panorama, si trova I'antico Castel Pietraio, dove si producono che in botte grande, e ci siamo dotati di particolari supporti che
eccellenti vini di qualita ci consentono una migliore e pitl pratica gestione delle botti».

Il Castello dove si trova I'azienda € un bellissimo monu-

A pochi chilometri da Siena, immerso nel cuore della ToMento di alto valore storico, dove hanno vissuto importanti
scana, in mezzo ad un suggestivo panorama, si arriva a MonRgrsonaggi del luogo come ricorda il Barone Neri del Nero «l|
riggioni, in piena zona del Chianti Colli Senesi e a pochi chicastello e formato dall’antica torre dell'anno 1000 che costitui-
lometri dalla zona del Chianti Classico, dove sorge il maestod@ 1@ difesa della Montagnola Senese, a cui sono seguite altre
e antico maniero di Castel Pietraio, da cui svetta la sua ag@struzioni di ampliamento negli anni 1300 e 1500. In questo
torre, dell’'anno 1000 circa, adornata da una particolare merlgastello hanno vissuto, oltre alla fondatrice Contessa Ava, di
tura Guelfa. 1l complesso di Castel Pietraio & oggi sede di uf4i9ini Longobarde, che nellanno 1000 fece dono di parte dei
prestigiosa azienda vitivinicola nella quale si producono anchigrreni intorno al castello a dei monaci Benedettini Cluniacen-
olio di oliva oltre ad ospitare una struttura ricettiva. L'aziendaS» che fondarono un’abbazia nei pressi di Abbadia a Isola, non
dopo una ristrutturazione operata qualche anno fa, & oggi cdRnolto lontano da qui, e bonificarono queste valli rendendole
dotta dal Barone Mauro Neri del Nero, che ci accoglie e ci gepltivabili. In onore alla storia di questi luoghi e degli illustri
il benvenuto al Castello. personaggi che hanno vissuto in questo castello, abbiamo vo-

Iniziamo a conoscere meglio questo produttore con un prg,lto dedicare loro i nostri vini: Tegrimo, che era il nome del
filo dell'azienda raccontato dal Barone Neri Del Nero «La Fatfiglio della fondatrice del castello, € un interessante vino a ba-
toria di Castel Pietraio vanta una lunga storia nella produzior#® di Sangiovese che viene affinato in barrique per sei mesi;
del vino. Nel 1996, dopo la morte di mio padre, sono subentrgindrada, che fu la moglie di Tegrimo, ¢ il nostro vino bianco
to alla conduzione dell'azienda e ho deciso di dare un orient@-base di Chardonnay e Malvasia Bianca. Un’altra coppia che
mento diverso puntando alla qualita e allinnovazione mant&isse successivamente in questo castello fu quella di Ghinibal-
nendo comunque il rispetto della tradizione di queste terre. 49 Saracini e Sapia Salvani; il Ghinibaldo e appunto il nostro
coltura del Sangiovese & pertanto alla base dei nostri prodoftp© di punta a base di Sangiovese e di Merlot, viene affinato
al quale si affiancano il Merlot per i vini rossi e lo Chardonnay’®r 12 mesi in barrique e per 3 mesi in bottiglia. Alla moglie
per i vini bianchi. L'azienda fa parte del comprensorio deli>apia abbiamo dedicato il nostro vino rosato, a base di Sangio-
Montagnola Senese e si sviluppa intorno ad un Castello dov&Se che rimane in fermentazione per 3 giorni con il vino con
la parte pitl antica & rappresentata da una torre dell’anno 1084 Si produce il Ghinibaldo. Dopo tre giorni il vino per la pro-

e altre costruzioni del 1300 e 1500. Il Castello & completzQUZione del Sapia viene prelevato e continuata la vinificazione
to dalle cantine del 1700, tutt'ora utilizzate e ristrutturate ndf Pianco. Questa sottrazione contribuisce di fatto ad arricchire
1999. Nel 1996 sono stati piantati nuovi vigneti aumentand@ Struttura del Ghinibaldo».

la precedente densita e la prima vendemmia & stata effettuataCastel Pietraio, oltre ad essere sede dell'azienda vitivini-
cola, offre anche una struttura ricettiva e sono inoltre previste

visite. Il Barone Neri del Nero ci illustra questo aspetto «Of-
friamo la possibilita di fare delle visite guidate sia alla cantina
che al castello e sono inoltre previsti degli alloggi. All'interno
del castello si trova un’'attivita agrituristica oltre ad apparta-
menti disponibili a coloro che decidono di soggiornare per un
periodo non inferiore ad una settimana, e disponiamo inoltre di
una piscina e percorsi segnalati nel bosco. Disponiamo anche
di camere elegantemente decorate e arredate secondo lo stile
del 1700».

Torniamo a parlare del vino prodotto nel castello. | vigneti
dell'azienda sono tutti collocati nella zona del Chianti Colli Se-
nesi e la produzione viene svolta completamente nell'azienda
che si trova al suo interno. Il Barone Neri del Nero a tal pro-
posito dice che «l'attivita aziendale si svolge nel castello e fa
parte della zona a denominazione controllata e garantita (DO-
CG) del Chianti Colli Senesi, a circa un chilometro e mezzo
dal confine con la zona del Chianti Classico; non a caso molti
considerano il nostro vino simile al Chianti Classico. La can-
tina € stata ristrutturata nel pieno rispetto della tradizione e in
guell'occasione prendemmo la decisione, che ci fu ampiamen-
te contestata, ma che costituisce di fatto un aspetto tradiziona-
Il Barone Mauro Neri del Nero nella sua cantina le, di mantenere i vecchi vasi vinari in cemento, che avendo
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un maggiore spessore e una minore dispersione termica, cafitltalia, siamo presenti in Olanda e in Gran Bretagna. Non
sentono di mantenere i vini ad una temperatura piu costantia ultimo, Castel Pietraio effettua anche la vendita diretta in
Questi vasi vinari in cemento sono stati recuperati e adattazienda.
in modo da consentire una moderna pratica enologica e li ab- Castel Pietraio, oltre ai vini di cui abbiamo brevemente par-
biamo tutti dotati di sistemi per il controllo della temperaturalato, produce anche un Chianti Colli Senesi. In riferimento
Nella cantina abbiamo anche dei vasi in acciaio che utilizzialla produzione dell’azienda, il Barone Neri del Nero ci illu-
mo per mantenere il vino prima dell'imbottigliamento o perstra i suoi vini: «il Chianti Colli Senesi rappresenta il nostro
effettuare gli assemblaggi dei vini.» prodotto base ed ¢ il vino tipico di questo territorio, anche se

Trovarsi in una zona cosi importante della vitivinicolturaé stato rivisto rispetto alla formula del Barone Ricasoli, come
italiana rappresenta un fattore che non & certamente da socanche consuetudine di tutti produttori, sono stati eliminati i
valutare; il Chianti & fra i vini rossi piu celebri d’ltalia cosi vini bianchi, ed e attualmente prodotto con il 95% di Sangio-
come lo e la Toscana. A tal riguardo, questo € il commenteese e il 5% di Canaiolo nero. Il Chianti Colli Senesi é stato |l
del Barone Neri del Nero «la cosa fondamentale € appunto tmerimo vino prodotto dopo la nuova gestione ed abbiamo avu-
varsi in Toscana. Questa regione non e probabilmente ancéoda prima vendemmia nel 1999 con una produzione di circa
ben apprezzata dagli italiani ma & sicuramente apprezzata 68600 bottiglie, cosi come per I'anno 2000, mentre prevediamo
gli stranieri e, per noi che siamo presenti anche nel mercatib produrre 13 000 bottiglie nel 2001. Nel 1999 nasce inoltre
estero, questo e certamente un prestigioso biglietto da visitaihb Ghinibaldo che & stato rilasciato nel mercato solamente nel

Parlando del nuovo raccolto e della produzione di quest’agennaio del 2002 e di cui abbiamo prodotto solamente 2 400
no il Barone Neri del Nero dice: «grazie alla direzione debottiglie. Questo vino & prodotto con I'80% di Sangiovese e
nostro enologo Dott. Chioccioli, abbiamo sempre optato p&r20% di Merlot e fra pochi giorni inizieremo ad imbottiglia-
la surmaturazione delle uve Sangiovese, e viste le condizia® I'annata 2000, per un totale di 4 800 bottiglie, che sara di-
meteorologiche, quest’anno sara probabilmente irraggiungitsponibile sul mercato alla fine di quest’anno o agli inizi del
le, tuttavia, mentre gli altri viticoltori stanno gia provvedendd003. Nel 2000 nasce il Tegrimo, un vino a base di Sangio-
alla vendemmia, in Castel Pietraio stiamo cercando di tardaese e affinato in barrique per circa 6 mesi; nello stesso anno
re le operazioni di raccolta proprio per ottenere un prodotteasce inoltre il Sindrada, un vino bianco prodotto con il 90%
pit maturo. Al fine di favorire la maturazione abbiamo provdi Chardonnay e il 10% di Malvasia bianca, prodotto in 1200
veduto alla diradazione delle uve e alla defoliazione in modoottiglie e 2400 per I'annata 2001. Sempre nel 2000 abbiamo
da sfruttare al massimo l'azione del sole. Purtroppo le abbooreato un vino rosato, il Sapia, con una produzione di 1200
danti piogge di quest'anno hanno provocato danni consistetibttiglie. Con molta probabilita questo vino non sara piu pro-
nel vigneto, in prevalenza fenomeni di muffe sui grappoli edotto in futuro perché non ha confermato le nostre aspettati-
a questo scopo, il nostro personale sta provvedendo a rimue di mercato. Castel Pietraio produce inoltre una grappa con
vere manualmente e continuamente gli acini ammulffiti primée vinacce del Chinati Colli Senesi che vengono distillate per
che la muffa si propaghi agli altri. Sperando in una miglioreostro conto entro le 24 ore».
condizione meteorologica per le prossime settimane, contia- Al termine della nostra visita alla Fattoria di Castel Pietra-
mo comunqgue di raggiungere una buona vendemmia, seppioeil Barone Neri del Nero ci apre le porte della sua cantina,
difficoltosa, che potrebbe dare dei buoni e interessanti risulteiillustra le caratteristiche delle moderne attrezzature che ven-
ti». In relazione alla presenza sui mercati «attualmente siangono utilizzate per la produzione del suo vino e alla fine, come
presenti negli Stati Uniti d’America, che rappresenta il nostrei conviene ad ogni visita in cantina che si rispetti, ci offre un
mercato principale, dove un giovane importatore condivide lassaggio dei suoi nuovi vini, tutti molto convincenti e ben fat-
nostra filosofia aziendale. Siamo presenti negli stati di Coldk In particolare abbiamo assaggiato il Ghinibaldo 2001, che
rado, California, Washington DC, lllinois, Kansas, Massachun questo momento € in affinamento sulle barriques e che di
setts, Missouri, Oregon, Texas e Washington. In Europa, oltsicuro ha colpito nel segno: un grande vino che, seppure nella
Sua attuale giovinezza, é gia carico di ricche e strepitose pro-
messe. Infine, una particolare menzione spetta di merito alla
“Bianca di Castel Pietraio”, la grappa prodotta con le vinacce
del Chianti Colli Senesi. Una grappa veramente ben fatta, pu-
lita, ricca di aromi fruttati e che lascia in bocca un persistente
e piacevolissimo gusto di nocciola e di frutta.

Concludendo, ricordiamo che € possibile effettuare visite
guidate in cantina e che & prevista la vendita diretta.

o oo

——

Un vecchio torchio del 1700, uno dei tanti patrimoni
storici di Castel Pietraio
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Le valutazioni dei vini sono espresse secondo il metodo di valutazifi-vino & inoltre persistente con piacevoli ritorni di sensazioni
ne di DiWineTaste. Fare riferimento alla legenda dei punieggi nellguttate a conferma di una buona corrispondenza naso/bocca.

rubrica *I Vini del Mese". Abbinamento: Primi piatti in genere, Zuppe di pesce, Carni bianche,
Grandi arrosti di pesce

J/O‘}Iﬂ(fﬂﬂ/ﬂ' ARND X
Il ARED [EA] ..':‘_";.‘_'A Na ) U:.’,.r: "_;'T_.L',-_;,
RARON] \.I-L'lr!J-I\I':.'II m
— l-!.\Hrl.\.l-F_.‘«Flf[il\'l\I;I.‘Ir
Sindrada 2000
Fattoria di Castel Pietraio Chianti Colli Senesi 2001

Fattoria di Castel Pietraio

Uvaggio: Chardonnay (90%), Malvasia Bianca (10%) ) . .
Uvaggio: Sangiovese (95%), Canaiolo nero (5%)

Prezzo:€ 5,00 Punteggio:U0U  prezzo:€ 5,50 Punteggio:0 00

Alla vista si rileva un colore giallo paglierino scarico con tonapj gspetto limpido e di colore rosso rubino con evidente to-
lita giallo verdolino. Al naso si trova una netta corrispondenza,)ita rosso porpora, questo vino presenta un intenso e buon
varietale delle uve con cui & stato prodotto: Impronta prinCigyadro olfattivo dove prevalgono note fruttate, in particolare
pale dello Chardonnay € completata dalla piacevole aromatigimarena, ribes e prugna secca seguiti da una piacevole nota
ta della Malvasia bianca. Si riconoscono aromi di frutta qualij liquirizia e di vaniglia. In bocca & equilibrato e abbastanza
ananas, banana, mela e pera seguiti da riconoscimenti florgabrhido con buona tannicita ben bilanciata dall'alcol, anch’es-
di acacia e biancospino. Nel sottofondo si percepisce inoltgg pen rilevabile. Il finale & persistente con netti e piacevoli
una leggera e piacevole nota di crosta di pane. In bocca € eQiéordi di amarena.

Ilbrato_,_dl corpo ¢ mo_rbldo_, fresco e_gl_ustamente alcalico, CORbbinamento: Formaggi di media stagionatura, Carni alla brace,
sapori intensi e persistenti. Buono il finale che presenta delgim; piatti strutturati

sensazioni leggermente fresche.

Abbinamento: Primi piatti in genere, Antipasti, Pesce

L

. —,_f/:‘\-—l-: . .Zyl‘fllh!’
CASTEL PIETRAIO
»_/(y”'a . IHI e \3 o

CASTEL PIETRAIO

ROSATO B TOSUANA &
¢

Y I
-'l BARONENERIDEL NERO
= MR T G
n

R RONE NERIDEL NERO Tegrimo 2000
[l S| Fattoria di Castel Pietraio
Sapia 2000 Uvaggio: Sangiovese

Fattoria di Castel Pietraio Prezz0:€ 13,00 Punteggio:0 0

Uvaggio: Sangiovese Alla vista denota un bel colore rosso rubino mentre allesame

olfattivo presenta un intenso e convincente profilo giocato su-
gli aromi di frutta: amarena, mora, prugna secca, lampone e
Interessante interpretazione di Sangiovese rosato. Alla vistacsinfettura di fragole. Si percepisce inoltre una piacevole no-
presenta con un colore rosa chiaretto di tonalita rosa cerasudt.di vaniglia che completa elegantemente il vino. Anche in

Al naso € intenso e persistente e presenta una ricca improbiacca € piuttosto convincente: presenta un buon equilibrio e
fruttata di amarena, ciliegia, fragola e mirtillo a cui si aggiungstruttura, buona intensita e giusti tannini contrastati dall’alco-

un’elegante nota di rosa appassita. In bocca si rileva un bubeita, anch’essa ben percepibile. Il finale e persistente con net-
corpo, una piacevole freschezza unita ad una giusta alcolictie piacevoli ricordi di mora e amarena. Tegrimo subisce un

e una leggera tannicita che dona al vino un ottimo equilibri@affinamento di 6 mesi in barrique.

Prezzo:€ 5,00 Punteggio:0 00O
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Abbinamento: Arrosti di carni, Formaggi di media stagionatura,mondo. Unica azienda italiana ad aver ricevuto il riconoscimento piu
Brasati prezioso, Cavit, inoltre, & stata premiata con la medaglia d’argento
per altri 4 vini tutti rigorosamente Trentino DOC: Merlot Bottega Vi-
nai 2000, Lagrein Dunkel Bottega Vinai 2000, Quattro Vicariati 1998
_/_//N e Vino Santo Arele 1994. Trentino DOC Vendemmia Tardiva 2000,
- premiato con la grande medaglia d’oro, € un vino particolare, le cui
] uve sono vendemmiate a mano alla fine di novembre; dopo lunga fer-
Chinitalde mentazione, matura per un breve periodo in barrique acquisendo un
(AST[[ PIETRJ\I() equilibrio armonico e delicato. Infine, viene imbottigliato e affinato
ROZ80 per alcuni mesi in bottiglia. Trentino DOC Vendemmia Tardiva 2000,
s premiato con la grande medaglia d’oro, € un vino particolare, le cui
> uve sono vendemmiate a mano alla fine di novembre; dopo lunga fer-
m mentazione, matura per un breve periodo in barrique acquisendo un
equilibrio armonico e delicato. Infine, viene imbottigliato e affinato
per alcuni mesi in bottiglia.

BARONENERIDEL NERO

MONTETL

Ghinibaldo 1999
Fattoria di Castel Pietraio

EVENTI

Uvaggio: Sangiovese (80%), Merlot (20%)

Prezzo=€ 19,50 Punteggio:00O0O O NOtIZIarIO
Il vino si presenta con un colore rosso rubino intenso mentre al
naso evidenzia intensi e raffinati aromi fruttati di ciliegia maln questa rubrica verranno pubblicate notizie e informazioni relativa-
tura, mora e confettura di prugne. Il quadro olfattivo & compleme“te ad eventi e manifestazioni riguardanti il mondo del vino e del-

tato da un insistente aroma di cioccolato su uno sfondo di viEnegastronomia. Chiunque sia interessato arendere noti avvenimen-
tLe manifestazioni puo comunicarlo alla nostra redazione all'indirizzo

niglia e aromi del legno. In bocca mostra subito un buon corpo_ . L
. . . .. re-mailEvents@DiWineTaste.com

e struttura, anche I'alcol si fa sentire e tuttavia bene equilibrato

dai tannini, abbastanza morbidi. | sapori sono intensi e il fina-

le e persistente con un lungo ricordo di confettura di prugneRremiati a Udine i vincitori del concorso “Spirito di Vino”

Ghinibaldo subisce un affinamento in barrique per 12 mesi.

Abbinamento: Brasati, Stufati, Grandi arrosti, Formaggi stagionati Claudio Bandoli di Treviso con “Spiritoso divino”, Serena Giacomet-

to di Padova con “Extracomunitario DOC” e Gianni Audisio di Saluz-

zo (Cuneo) con “Senza parole” si sono aggiudicati i primi tre posti di

Spirito di Vino, il premio nazionale per giovani vignettisti e fumettisti,

lanciato dal Movimento Turismo del Vino del Friuli Venezia Giulia,

giunto quest’'anno alla sua terza edizione. Massimiliano Aliberti di

Milano con “Glossario del Vino”, Emanuela Recchia di Verona con

“Spirito divino” e Doriana Pelizzo di San Daniele del Friuli (Udine)

con “Mi sento... alticcio” hanno ricevuto da parte della giuria una

. . . segnalazione particolare.
Glorn ale dl Cantlna Ad esaminare i lavori presentati € stata una giuria di famose matite

satiriche e giornalisti, presieduta da Giorgio Forattini e composta dai

Questa rubrica e riservata ai produttori di vino che intendono rende\(};gnemstI I_Em|I|0 Gianneli _e Alfio Krancic, che f|rmano rlspet’tlva- .
mente le vignette del Corriere della Sera e del Giornale, dall’art di-

note particolari attivita produttive, annunciare nuovi prodotti o Sem_ector del Corriere della Sera Gianluigi Colin, dal direttore editoriale
plicemente comunicare alla clientela informazioni e promozioni sull ug ’

propria attivita e i propri prodotti. Inviare le notizie da pubblicare a el TCI Michele P’Innfella, dai .g|ornaI|st|.Car‘I(.) Camb," anlo Marchi
nostro indirizzo e-maiCellarJournal@DiWineTaste.com e.Germano_Pe_Illzzonl e dal dlretto.re scientifico dell Istituto Europeo
di Design di Milano Aldo Colonetti, oltre che dalla presidente della
Delegazione del Friuli Venezia Giulia del Movimento Turismo Vino,
Opportunita di lavoro a Costa di Bussia Tenuta Arnulfo Elda Felluga. Il loro lavoro non ¢ stato dei piu facili, dato che le opere
giunte da tutt’ltalia erano molto numerose e di buon livello.
Azienda Agricola con 15 ettari in Barolo, ricerca agenti per zone jiLa premiazione & avvenuta sabato 12 ottobre nel Sql.one d.el Rarla-
bere. Contatare oe uffcio al umero 0173 7017 oppure imdare 100 °C) PR L TS, G0 RS S SRR tor
messagio e-mail mfo@costadibussia.com DO . 9 ; ; AR .
no ricevuto in premio una selezione dei migliori vini friulani e tutte
le opere selezionate sono state esposte in una mostra: per l'occasio-
Trentino DOC Vendemmia Tardiva 2000 di Cavit premiato a ne anche Giorgio Forattini, Emilio Giannelli e Alfio Krancic hanno
“Mundus Vini” realizzato, ed esposto, una vignetta rigorosamente ispirata al mondo
della vite e del vino.

Fattoria di Castel Pietraio - Strada di Strove, 33 - 53055 Mon-
teriggioni (Siena) - Tel. 0577 300020 - Fax. 0577 300977 -
Enologa Stefano Chioccioli Produzione 40 000 bottiglie
E-Mail : castelpietraio@tin.it
WEB: www.castelpietraio.it

Con Trentino DOC Vendemmia Tardiva 2000, Cavit si aggiudica la
grande medaglia d'oro in terra tedesca, alla piu importante fiera del
settore enologico “Mundus Vini” che ha visto la partecipazione di

2.800 vini provenienti da 27 Paesi e oltre 150 degustatori da tutto il
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Il 4 e 5 Novembre a Vicenza il 15 ° Salone Nazionale del serviranno i vini. Se si intende servire un unico vino, oppure si in-
Vino Novello tende degustare una sola bottiglia, la conclusione € fin troppo ovvia
e scontata, non si parlera di nessuna regola di successione. Ci sono

eventi particolari, come pranzi o cene, in cui si verifichera la possibi-

S_ara la beII|SS|ma_N|na‘ Moric _Ia ma_drlna del _Salone Nazionale d_‘ﬁ{a di servire piu vini, I'ideale sarebbe di abbinare ad ogni pietanza il
Vino Novello che si terra alla Fiera di Vicenza il 5 Novembre prossi- roprio vino, in questo caso si dovra tenere conto di una serie di re-

mo preceduto dalla festosa cerimonia d'apertura della prima bottig| le, spesso dettate dal buon senso, che consentiranno di valorizzare
del Novello 2002 durante il déblocage che avra luogo alla mezzano ani,vino '

tra !uneo_ll € ma}rt_edl. Ad accompagnare invitati e pu_bbllco aIIagmmg@el caso in cui si debbano servire piu vini in occasione dello stesso
cerimonia sara il bravo Natalino Balasso dello Zelig. Il Salone Na

zionale del Vino Novello nel corso degli anni ha contribuito - qualaeevento sitenga conto delle seguenti regole:
unico appuntamento specifico - a valorizzarne lo sviluppo della co- e | vini bianchi si servono sempre prima dei rossi. | vini rosati si
noscenza e la commercializzazione. La quasi totalita dei produttori  servono dopo i bianchi e prima dei rossi. | vini bianchi sono me-
e tutti gli istituti di tutela nazionali convergono a Vicenza per questa  Nno tannici dei rossi e in genere meno strutturati. Quando si beve
rassegna, che permette di verificare i risultati qualitativi dell’'ultima un vino bianco dopo un vino rosso, guesto tende a “scomparire”
vendemmia. Il Salone - organizzato dalla Fiera di Vicenza e dall’l- e a non essere valorizzato

stituto Vino Novello Italiano in collaborazione con Civilta del Bere - o | vini meno alcolici si servono prima di quelli piti alcolici.
vede la partecipazione di circa 180 aziende che presentano unavarieta A causa dell’azione “pseudo-calorica” dell’alcol, un vino po-
di altrettanti novelli provenienti da quasi tutte le regioni italiane e da  co alcolico sara meno percepibile se servito dopo un vino pill
piu di quaranta province. alcolico

e | vini giovani precedono quelli pit vecchi. Un vino giovane
presenta dei caratteri fruttati, vivaci e “semplici”, mentre i vini
pit vecchi presentano caratteristiche pit complesse ed evolute

e | vini leggeri e poco strutturati vanno serviti prima di quelli di
corpo e strutturati. Il corpo di un vino & prevalentemente de-
terminato dalla quantita del suo “estratto secco”, cioe delle sue

” SerVIZIO de”a BOttIglIa parti solide, che si depositano sulla bocca facendo “scivolare” i
Aprire e servire correttamente una bottiglia di vino non & solouna  Vini meno corposi. Si puo valutare questo effetto osservando la
questione di stile. Il rituale dell’apertura della bottiglia, oltre ad propria lingua, spesso anche i propri denti, dopo avere bevuto
essere un fatto estetico, & anche una pratica che consente di un vino rosso tannico e robusto
presentare e apprezzare meg“o un vino. e |vini pll:l freddi e freschi vanno serviti prima di queIII pll‘,l caldi.
Una bevanda fredda, o comunque un cibo freddo, quando vie-
ne servita dopo una bevanda o un cibo caldo provoca un trauma
L'apertura e il servizio di una bottiglia di vino pu6 apparire come un  sensoriale e tattile. L'eccezione & rappresentata dagli aperiti-
aspetto marginale, probabilmente puo essere visto come un sontuoso vij e dai vini consumati a fine pasto, in genere serviti in tempi
cerimoniale dove chi compie I'operazione dell'apertura, assume una abbastanza lontani dal pasto principale
riverente compostezza e formalita, al limite della comprensione, forse
considerati come inutili e cerimoniosi. In realta non & solamente una
guestione di stile o di formalita, significa prima di tutto assicurarsi che
la bottiglia e i suoi accessori necessari per la conservazione del vino,
siano in perfetto stato e che le conseguenze di eventuali difetti non
abbiano alterato o danneggiato il vino. Inoltre, aprire correttamente
una bottiglia di vino consente di servirlo nel rispetto e nella garanzia
dell'integrita del prodotto stesso. Ci sono pratiche poco convenienti,
come per esempio il famoso “botto”, che accompagna sovente I'aper-
tura di bottiglie di spumante nei momenti di festa, che possono influire
sulle qualita organolettiche del vino o almeno su parte di esso. Colui
che apre una bottiglia di vino ha quindi la responsabilita di controlla-
re che cid che sta servendo sia in perfetto stato e sia esente da difetti
tali da pregiudicarne I'apprezzabilitd e di provvedere all’apertura e al
servizio senza compromettere la qualita del vino stesso.
Fra i tanti fattori che consentono di servire un vino nella sua migliomoltre i vini vanno serviti anche in funzione della stagione. In esta-
re condizione troviamo senz'altro la temperatura: questo aspetto n@isj tende in genere a preferire i vini bianchi e rosati, mentre nelle
viene trattato in questo articolo in quanto e gia stato illustrato N&kagioni fredde si favoriscono i vini rossi e strutturati.
numero precedente. Tutte le procedure esposte in questo articolo @gr j| servizio dei vini spumanti, oltre a seguire quanto riportato sopra,
sumono che la bottiglia di vino sia stata portata alla sua corretta te-applicano anche le seguenti regole:
peratura di servizio. L'apertura e il servizio della bottiglia & in effetti

cid che segue logicamente il raffreddamento, o il riscaldamento, del ® Cli Spumanti prodotti con metodo “Charmat’ o “Marti-
vino alla sua temperatura di servizio. notti” precedono sempre i “Metodo Classico” o “Méthode

Champenoise”.

. ... o Gli spumanti millesimati si servono dopo i non millesimati. In
Successione dei vini genere gli spumanti millesimati hanno caratteristiche superio-
ri rispetto agli altri, come profumi pitl complessi e maggiore
struttura, e pertanto si servono dopo

] IL CAVATAPPI

e | vini aromatici si servono sempre dopo quelli meno aromatici.
La percezione di un aroma delicato o leggero sara piu difficil-
mente rilevabile se il bulbo olfattivo & stato precedentemente
inondato da una serie di aromi intensi

e | vini secchi si servono prima di quelli dolci. Questa regola
segue la stessa norma che si adotta per la composizione di un
pasto: i dolci si servono alla fine e con i cibi dolci € sempre
opportuno abbinare un vino dolce

e Un vino non deve mai fare rimpiangere quello che lo ha prece-

duto. Il successo di questa regola é assicurato dall’applicazione

di tutte quelle precedenti. Un vino che fa rimpiangere il prece-

dente, oltre a deludere le buone aspettative generate fino a quel

punto, induce anche ad un atteggiamento pregiudizievole e ad
una scarsa predisposizione per i vini successivi

Prima di illustrare le modalita che consentono di aprire e servire cor-
rettamente una bottiglia di vino, & necessario soffermarsi sull'orga-
nizzazione dell'evento per il quale le bottiglie vengono aperte. UNel caso in cui si debbano servire durante la stessa occasione vini fer-
aspetto importante che non va trascurato € la successione con cunsie vini spumanti, in genere, con le dovute eccezioni e comungue
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basandosi sulle regole riportate sopra, gli spumanti secchi si servohsughero consente di provocare un numero minore di fratture e la-
all'inizio, mentre gli spumanti dolci si servono al termine, dopo i vinicerazioni nel tappo, caratteristica fondamentale quando il sughero &
fermi. | vini passiti e i vini dolci vanno sempre serviti dopo ogni altrovecchio e fragile. Come riferimento si osservino i cavatappi della fi-
vino, sia fermo che spumante. Una considerazione particolare va faggarel 3: quello in basso ha la spirale cromata, mentre quello in alto ha
per i vini fortificati, come per esempio il Marsala e il Jerez (Sherry)la spirale ricoperta di teflon.
Se sono secchi, come per esempio un Marsala Vergine oppure un Airo elemento importante del cavatappi € la leva che in genere e di
rez Fino, si possono servire come aperitivi, non da ultimo, anche @ue tipi: a singolo appoggio o a doppio appoggio. Nella figlira 5 ven-
abbinamento con le pietanze durante un pasto, mentre se sono @mlno riportati entrambi i tipi di leva: il cavatappi in basso ha una leva
ci, come per esempio un Marsala Superiore Dolce o un Jerez Pedraingolo appoggio, mentre quello in alto ha una leva a doppio ap-
Ximénez, vanno serviti alla fine e dopo tutti gli altri vini. poggio. Entrambi i tipi svolgono la loro funzione in modo egregio e
soddisfacente, tuttavia la leva a doppio appoggio riduce notevolmen-
A ies . te la forza necessaria per I'estrazione del tappo, in quanto consente
ccessori e Strumenti di variare la posizione del fulcro in funzione della quantita di tappo

Fra gli accessori pitl importanti e senzaltro indispensabili per april%Stratto dalla botti.glia. (?on questo tipp dileva, siiniziera I’estraz?or.]e
una bottiglia di vino, troviamo il cavatappi. Esistono diverse forme geltappo gppogg|ando il punto superiore sullapertura della bottiglia, .
varianti di questo strumento, fino ad arrivare a vere e proprie ma(:chiﬁequ"’mol0 ,'I tappo sara estrattq per circa meta della S}J"’,‘ Iungh_ezza, S
stappatrici che eseguono la rimozione del tappo in modo quasi au&postera I appoggio nel punto inferiore e si comple.te.ra ! estrazwng.
matico. Per quanto attraenti e affascinanti queste macchine poss re !I cavatappl a Iev_a Qqn pre_senta grosse difficolta. I__a_ prima
apparire, la nostra preferenza & comunque per la forma pid classfigrazione che si compie & il ta_lgllo della caps_ula della bottlglla: La
e funzionale: il cavatappi cosiddetto a leva, quello che viene utiIizC-aPSUIa va Sempre tagliata al di SOtt,O del cercine ("anello chg S| trol-
zato dai professionisti del settore, come per esempio, i sommelief@ N Prossimita dell'apertura) e mai sopra di questo. La ragione di
Nella figurd 5 sono riportati, sulla destra, due tipi di cavatappi a leyguesta operazione & essenzialmente dettata da questioni igieniche. Le
entrambi funzionali e pratici bottiglie vecchie e che hanno soggiornato per un lungo tempo in can-
Questo tipo di strumento & composto da un corpo o manico, che nga, potrebbero avere sviluppato delle muffe fra il tappo, il collo e

consente I'impugnatura, al quale sono fissate tutte le sue parti modﬂicap_sula. Qu_este eventuali muffe \_/anno_ellmlnate con I_?luto diun
vagliolo: tagliare la capsula sotto il cercine consente di “mettere a

che sono la lama, la spirale e la leva. Ogni elemento del cavatag? 4o indi di puli o del collo. U |
pi assume un’importanza fondamentale che contribuisce alla perfeft4d0”": € quindi di pulire, una parte piu estesa del collo. Una volta

apertura di una bottiglia. Il manico dovra essere di forma ergonomi2dliata la capsula, si provvedera a posizionare la punta della spirale
T%ughero, leggermente fuori dal suo centro, e si esercitera una pres-

ca che ne consente una salda e comoda presa durante I’operazion%,]b

trazione. La lama dovra essere di acciaio temperato, resistente e pr@ne Sufficiente a fare entrare la punta della spirale nel sughero. Si

feribilmente dentata o seghettata, in modo da facilitare il taglio nettg'#'€ra qumdl ad‘ atharg il cavatappi in mo_do chela s_pwale entr'l nel
agghero e si fara attenzione a mantenere il cavatappi perpendicolare

e preciso della capsula. Le lame dritte e lisce funzionano egregia-<' : ) .
qldlntto e a non fare uscire la spirale dall'estremita interna del tappo.

mente fino a quando rimangono ben affilate, condizione che conl” di inizi q tare | irale. & b . i sul
tempo tende a scomparire; pertanto una lama non affilata provoch&fima di iniziare ad avvitare la spirale, € buona norma assicurarsi su
di tappo e sulla sua lunghezza in modo da non avvitare troppo la

la lacerazione e la frammentazione della capsula, esteticamente p898 : itand indi che i piccoli i di h fini
piacevole da vedere. spirale evitando quindi che i piccoli frammenti di sughero finiscano

La parte piu importante del cavatappi &€ certamente la spirale. La sglglg'r;l?' Dopo a(\j/elrle sz_talt'o la s_plrale, St appoggera la Ievalnel bpr-
lunghezza dovra essere di circaGcentimetri, sara di acciaio croma- 9° dell'apertura della bottiglia e si esercitera una trazione sul manico

to, meglio ancora se ricoperto di teflon. Le spirali ricoperte di tefloutln0 alla completa estrazione del tappo.

sono da preferirsi a quelle cromate in quanto presentano un min Q a!tro strumento che pud _ris_ultare _utile per I’ape_rtura di una botti-_
attrito durante I'avvitamento nel sughero, facilitando quindi 'operad!i& in questo caso una bottiglia particolare, € la pinza per spumanti.

zione di introduzione della spirale. Un minore attrito fra la spirale &1iPortata sul lato sinistro della figua 5) L'estrazione di un tappo da
una bottiglia di uno spumante non presenta in genere grosse difficol-

ta, tuttavia pud accadere talvolta che il tappo, per effetto del tempo,
si sia incollato al collo e quindi la sua torsione e rimozione risulta
estremamente difficoltosa. Come si puo vedere, la pinza ha due gana-
sce dentate che vengono utilizzate per ottenere una maggiore e sicura
presa sul tappo, il manico della pinza consentira di effettuare dei mo-
vimenti di torsione fino a sbloccare il sughero. Questa pinza viene
esclusivamente utilizzata per sbloccare il tappo, mentre I'estrazione
finale sara effettuata a mano, come illustrato di seguito. La pinza ha
inoltre una tronchesina all’estremita che risultera utile per spezzare
e rimuovere la gabbietta di metallo nel caso in cui, durante la sua
apertura, dovesse rompersi in modo tale da non consentire pill la sua
rimozione manuale. Nel caso in cui non si disponga di una pinza per
spumanti, si puo fare uso di uno schiaccianoci.

Concludiamo questa breve ed essenziale trattazione sugli accessori
utili all'apertura della bottiglia ricordando di munirsi anche di un pic-
colo tovagliolo bianco, oppure un semplice tovagliolo di carta, che sa-
ra utile per compiere tutte le operazioni di pulizia che verranno svolte
sia durante I'apertura della bottiglia sia durante il suo servizio.

Apertura della bottiglia

Fig. 5: Pinza per spumante e due tipi di cavatappi a leva Dopo avere preparato tutti gli strumenti necessari e avere provveduto
a portare la bottiglia alla sua temperatura di servizio, & finalmente
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giunto il gran momento dell’apertura. Prima di illustrare in dettaglidJn altro inconveniente che pud essere rilevato in un tappo e con una
le procedure opportune per aprire una bottiglia, nel nostro caso vicasistica piuttosto rara, € il deposito di tartrati che si forma sulla parte
fermi o frizzanti e vini spumanti, ci soffermeremo a considerare alcurmiel sughero rimasto a contatto con il vino, il fenomeno si presenta co-
aspetti e inconvenienti che si possono verificare e alcune precauziomé riportato nella figurfa]6 e gli stessi cristalli possono essere presenti
da adottare in particolari casi. anche sul fondo della bottiglia. Prima di tutto una notizia rassicurante:
L'inconveniente piu temuto in assoluto quando si apre una bottigliaon sono mai e in nessun caso un segno di difetti o danni presenti nel
e quello del cosiddetto “odore di tappo” che, ad onore del vero, sino. | cristalli di tartrato sono assolutamente innocui e possono, al
verifica oramai con una frequenza piuttosto bassa, tuttavia puo actiasite, dare fastidio alla vista del tappo e della bottiglia. Tecnicamen-
dere ed e necessario saperlo riconoscere in modo da evitare il servigai tratta di un sottoprodotto dell’acido tartarico, I'acido principale
della bottiglia. Descrivere a parole un odore non & certamente fdel vino, e prende il nome diale di potassio dell'acido tartaricoo

cile, soprattutto, la descrizione di odori sconosciuti per i quali nosemplicementéartrati. La formazione dei tartrati puo essere anche a

€ nemmeno possibile ricorrere all'analogia con altri, € sicuramentausa di un lungo soggiorno, generalmente molti mesi, delle bottiglie
difficile. L'odore di tappo, sgradevole e facilmente riconoscibile, diin ambienti molto freddi, come per esempio il frigorifero. Il fenome-
venta inconfondibile dopo averlo rilevato la prima volta. A titolo dino si riscontra piu frequentemente nei vini bianchi che in quelli rossi
esempio approssimativo, I'odore di tappo puod essere associato adajro ripetiamo, non € da ritenersi un difetto o un peggioramento del
peggioramento dell'odore del sughero in buone condizioni, un odoxéno.

che ricorda un insieme composto da muffa, cartone o giornali bagnatin’importante precauzione che si dovra prendere quando si sta per
e sostanze organiche in putrefazione. Questi odori sgradevoli vesprire una bottiglia di vino € quella di tagliare la capsula al di sotto del
gono trasmessi anche al vino contenuto nella bottiglia, danneggiandercine. (I'anello sporgente in prossimita dell’apertura del collo della
in modo irreparabile sia il gusto che il profumo. Un vino che “sa dbottiglia) Questo accorgimento, che puo risultare banale e maniacale,
tappo” si riconosce facilmente all’'esame olfattivo dove la prevalenzd@ene adottato prevalentemente per ragioni di igiene e consente di pu-
dell'odore di questo difetto copre tutto il resto. In bocca il difetto slire in modo piu accurato la parte della bottiglia da dove uscira il vino.
presenta con un sapore disgustoso che ricorda direttamente il suo o8e-si lasciasse quella parte sporca, spesso vi si trovano muffe, la spor-
re. La causa di questo difetto non e da attribuirsi alla negligenza deikia sarebbe trasportata dal vino nel bicchiere e potrebbe danneggiare
produttore di vino e nemmeno alla negligenza di chi lo ha conservate. sue qualita organolettiche. La formazione di muffa sotto la capsu-
Tecnicamente parlando, il sentore di tappo & provocato da un cofa-si verifica molto spesso nelle bottiglie conservate per lungo tempo
posto chimico, il 2,4,6—Tricloroanisolo, o semplicemente 246—TCAin cantina, mentre & quasi impossibile trovarla nelle bottiglie giovani.
Sono molti i fattori che determinano la comparsa di questa sostaniin altro buon motivo che giustifica il taglio della capsula sotto il cer-
nella maggior parte dei casi non & assolutamente prevedibile per cinie € dovuto all’eventuale presenza di vino uscito dal tappo durante
produce tappi di sughero. Fino a qualche anno fa i tappi di sughel@sua conservazione a causa di cambiamenti di temperatura. Questo
venivano lavati con una soluzione a base di cloro; successivamenrtao, intrappolato nella capsula, dapprima diventa acescente e quindi
si € scoperto che questa soluzione reagiva con I'umidita e con alcisiiossida con il risultato di emettere odori e sapori sgradevoli. Anche
funghi presenti nel sughero, dando origine al temuto 246-TCA cha questo caso sara necessario pulire accuratamente la bottiglia con
provoca appunto I'odore di tappo. Benché i tappi non siano piu lavatin tovagliolo in modo da prevenire il suo trasferimento nel bicchiere
con soluzioni a basi di cloro, quello che & certo € che il sentore durante la mescita del vino.

tappo e ancora riscontrabile in alcune bottiglie. Si & successivamemiz pratica di aprire una bottiglia di vino, particolarmente quelli rossi,
scoperto che il composto e talvolta naturalmente presente nel sugheron alcune ore di anticipo, spesso considerata come “regola aurea”
in altri casi € dovuto a contaminazione per contatto durante lo stodel buon bere, € in realta e a rigore di logica, un’operazione poco
caggio e la conservazione dei tappi. Recenti stime indicano cheutile. Se I'effetto dell’apertura preventiva della bottiglia & quello di
problema del “sentore di tappo” é riscontrabile fra-#2% delle bot-  “arieggiare” il vino, o come spesso si dice “di farlo respirare”, si con-
tiglie di vino in commercio. A titolo di completezza e di chiarezza, ursideri la condizione in cui si viene a trovare il vino in una bottiglia
vino che sa di tappo non & assolutamente nocivo per la salute, I'unip@na. L'unica parte del vino che rimane a contatto con I'aria € quella
inconveniente che provoca € il disgusto olfattivo e gustativo; cosa nahe si trova nel collo, una superficie molto ristretta se comparata al
di poco conto per chi apprezza il vino in generale. volume complessivo della bottiglia: per avere un effetto apprezzabile
dovrebbe essere aperta con molte, troppe ore di anticipo. Di certo
molto pit conveniente e apprezzabile I'effetto dell'ossigenazione che
il vino riceve quando viene versato nel bicchiere: una quantita minore
di liquido e una superficie di esposizione all’aria certamente maggio-
re. Si aggiunga a questo I'utile operazione di ossigenazione che puo
essere svolta semplicemente roteando il bicchiere; il confronto con
I'efficacia dell’ossigenazione in bottiglia € improponibile. Alcuni so-
stengono che l'ossigenazione in bottiglia € in realta una lenta ossi-
genazione che non provoca traumi al vino, soprattutto in quelli molto
vecchi, obiezione lecita e giustificata, se vista in questa ottica. Che di-
re allora della decantazione, cioé quella pratica di versare il contenuto
della bottiglia in una caraffa adottata prevalentemente per i vini molto
vecchi? Questa operazione, seppure condotta nel modo corretto, cioé
versando il vino lentamente, consente una completa e repentina 0ssi-
genazione di tutto il vino, inoltre, quando il vino si trova nella caraffa,

la superficie di contatto con I'aria € decisamente estesa e ampia rispet-
to a quella del collo della bottiglia, certamente la quantita di ossigeno
a contatto con il vino € decisamente elevata.

L'ultima precauzione che citiamo prima di vedere in dettaglio I'aper-
tura della bottiglia € relativa alla valutazione del vino prima di servir-

Fig. 6: Deposito di tartrati sul tappo di sughero lo. Sara sufficiente versare una piccola quantita in un bicchiere, pre-
feribilmente da degustazione 1SO, ed effettuare un sommario e rapido
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trebbe espellere improvvisamente il tappo provocando sia il botto che
I'effetto pistone di cui abbiamo parlato.

Una volta estratto il tappo, e sempre tenendolo con il tovagliolo, si
procedera alla valutazione del suo buono stato, in particolare, si valu-
tera I'eventuale presenza del cosiddetto “sentore di tappo”. Il tappo
va tenuto con il tovagliolo in modo da evitare I'eventuale percezione
di eventuali odori presenti sulla mano. Il tappo va osservato nella sua
interezza e si valutera il buono stato di conservazione e I'assenza di
eventuali marcescenze. Si procedera poi con annusare il tappo, prima
verra annusata la parte laterale e in tutta la sua lunghezza e quindi, si
annusera I'estremita che si trovava all'interno della bottiglia. Un tap-
po in buone condizioni avra sempre I'odore del vino contenuto nella
bottiglia, altri odori sono probabili indizi di difetti. Se I'esame del
tappo non ha riscontrato difetti, si procedera nuovamente con la pu-
lizia del collo della bottiglia e della sua apertura, facendo attenzione
Fig. 7: Apertura della bottiglia con “tappo raso” ad eliminare anche eventuali detriti di sughero. A questo punto si puo
procedere con I'assaggio preventivo del vino e quindi alla mescita.

Vini Spumanti
esame delle condizioni del vino; evitera senz’altro cattive sorprese ai
vostri ospiti e a quelli a cui offrirete il vostro vino. Prima di procedere con I'apertura della bottiglia, se questa € stata raf-
freddata per immersione in acqua e ghiaccio, si provvedera ad asciu-
Vini Fermi e Frizzanti garla con un tovagliolo. L'apertura di una bottiglia di spumante ha ini-

zio con la rimozione della capsula. Utilizzando la lama del cavatappi
L'apertura di una bottiglia di vino fermo, e comunque I'apertura delsj procedera a tagliare la capsula sotto il cercine e sotto la gabbietta, e
le bottiglie che hanno un tappo di sughero “raso”, cioe che & comyindi verra eliminata. (Vedere figura 8.A) Successivamente si affer-
pletamente inserito nel collo della bottiglia, inizia con il taglio dellaygry il collo della bottiglia con la mano mentre con il pollice si terra
capsula, se presente, utilizzando la lama del cavatappi. La capsgigmo il tappo in modo da contenere e prevenire improwvise espulsio-
va sempre e comunque tagliata al di sotto del cercine, cioe I'anelig con Ialtra mano si iniziera ad allentare la gabbietta, come illustra-
che si trova in prossimita dell'apertura della bottiglia. L'esatto puntg in figurg 8.A. Nel caso in cui la gabbietta dovesse rompersi durante
di taglio della capsula & visibile in figufa 7. Dopo avere rimosso lgyesta operazione, si puo fare uso della pinza da spumante [figura 5)
capsula, con un tovagliolo si procedera alla completa pulizia dell'gs con ajuto delle tronchesine si procedera alla sua rimozione.
pertura della bottiglia e del cercine; in questo punto potrebbero essgjopo avere rimosso la gabbietta, si impugnera la bottiglia come mo-
si sviluppate muffe che potrebbero inquinare i primi bicchieri che Strato in figurd 8.B e si iniziera 'operazione di estrazione del tappo.
serviranno. Assicurarsi inoltre che non siano presenti tracce di Vi®on una mano si terra ben fermo il tappo, mentre con I'altra mano si
ossidato fuoriuscito dal tappo durante il periodo di conservazione chgiocedera a fare ruotare la base della bottiglia in modo da sbloccare il
se presenti, vanno pulite accuratamente. tappo e iniziare la sua estrazione. (Vedere figlra 8.8) Durante questa
Estrarre la spirale del cavatappi e collocare la punta sul tappo di Sgperazione si fara attenzione anche a contrastare la forza esercitata sul
ghero, leggermente fuori dal suo centro, ed esercitare una pressigagpo dalla pressione interna e che potrebbe dare luogo al cosiddetto
sufficiente a farla entrare nel sughero. Posizionare il cavatappi pefsotto” che va comunque evitato. Nei vini spumanti, a causa dell’alta
pendicolarmente al piano di appoggio ed iniziare ad avvitare la spiressione interna alla bottiglia, I'effetto pistone, di cui abbiamo gia

rale; fare attenzione a non avvitare troppo in modo da non forare 'grriato, & molto piti accentuato e per il suo effetto verrebbero aspirate
stremita interna del tappo con la conseguenza di sporcare il vino con

i detriti di sughero. A tal proposito € necessario assicurarsi sulla lun-
ghezza effettiva del sughero e regolarsi di conseguenza. Successiva-
mente si posizionera il punto di appoggio della leva del cavatappi sul
bordo dell’apertura della bottiglia e si impugnera il manico, mentre
con il pollice dell'altra mano si fara pressione sulla leva in modo che
questa non scivoli durante I'operazione di estrazione. (Vedere figura
7.)

Iniziare la trazione sul manico del cavatappi fino ad estrarre quasi
completamente il sughero come illustrato in figufa 7.B. L'estrazione
del sughero verra completata manualmente: con un tovagliolo si af-
ferrera la parte gia estratta del tappo e si procedera alla sua completa
rimozione mediante torsioni 0 movimenti laterali, in ogni caso non si
esercitera nessuna trazione verso l'alto. Questa operazione ha lo sco-
po di prevenire il poco elegante “botto” e, di conseguenza, I'eventuale
“effetto pistone” che potrebbe rovinare il vino che si trova nella par-

te superiore della bottiglia. Il “botto”, frequente nell’apertura degli
spumanti e che va evitato, provoca un “effetto pistone” che da origine
ad un’aspirazione nel collo della bottiglia di una parte delle sostanze
volatili, concentrandole nella superficie e quindi nel vino che si trova
nella parte superiore della bottiglia. Questo inconveniente potrebbe
anche creare un falso “sentore di tappo”, o di altri odori sgradevoli,
nel primo bicchiere servito. Durante I'estrazione del tappo nelle bot-
tiglie di vino frizzante, si procedera con maggiore cautela in quanto Fig. 8: Apertura della bottiglia di spumante
allinterno della bottiglia € presente una maggiore pressione e che po-
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nella superficie una maggiore quantita di sostanze volatili. Ad ogivra come scopo principale quello di limitare gli effetti dell'ossidazio-
rotazione della base si provvedera anche a fare uscire una piccola pae- Il sistema migliore consiste nell’'ottenere la minore quantita d’aria
te del tappo fino alla sua completa rimozione. Quando il tappo sapissibile all'interno della bottiglia in modo da limitare il contatto con
guasi estratto, la pressione interna iniziera ad uscire e si udira un “&-superficie del vino e quindi un rapporto ossigeno/vino molto basso.
bilo”: a questo punto interrompere la rotazione e attendere che tuttanetodo migliore per conservare un vino & quello di travasarlo, per
la pressione esca dalla bottiglia contrastando con la mano la sua foesempio, in una bottiglia piu piccola: si riempira completamente e
in modo da farla uscire lentamente. (figuta 8.C) Al termine di quesiguindi verra tappata. In questo modo lo spazio concesso all'ossigeno
operazione il tappo sara uscito dalla bottiglia e si trovera nella mansara molto ridotto. A tal proposito & opportuno conservare le mezze
Durante I'apertura della bottiglia di spumante & assolutamente necésttiglie di vino, quelle da 0.375l cosi come quelle da mezzo litro:
sario che la bottiglia sia mantenuta obliqua in quanto evita eventualsulteranno molto utili per questo scopo.

espulsioni del vino, cosa che invece ¢ frequente quando la bottiglia commercio esistono inoltre buone alternative che consentono di
€ aperta in posizione verticale, la sua temperatura € piuttosto elevatmservare il vino per qualche giorno senza che questo subisca un dra-
oppure sia stata scossa in modo violento. stico deperimento. Il pit famoso di questi & senza dubbio la pompa
Successivamente si provvedera ad esaminare il buono stato di conger creare il sottovuoto nella bottiglia e con la quale si puo conser-
vazione del tappo e, annusandolo, si procedera alla rilevazione delli&re un vino per non oltre 2-3 giorni. Il sistema & composto da una
ventuale presenza del “sentore di tappo”. Con il tovagliolo si pulir@ompa e da tappi ermetici riutilizzabili che vengono usati per chiu-
quindi il collo della bottiglia e la sua apertura. Dopo avere assaglere la bottiglia. Con la pompa si procedera all’'estrazione dell’aria
giato lo spumante ed essersi assicurati dell'assenza dei difetti, si puélla bottiglia fino ad eliminare la quasi totalita di ossigeno. Un al-
procedere con la mescita. tro metodo & quello di fare uso di speciali bombolette di gas inerti, in
genere composti da nitrogeno{Ne anidride carbonica (Cf, che
verranno spruzzati all'interno della bottiglia. Il gas si depositera sulla
superficie del vino isolandolo dal contatto con l'ossigeno. Indipen-

La decantazione & quell'affascinante operazione che ha due funzi&ﬁntemente dal m\etodo di conservazione adottato per !e rimanenze di
ben precise: la prima & di separare il vino da eventuali depositi che'dl10: questo andra comungue consumato entro 2 0 3 giorni. _
sono formati nella bottiglia durante un lungo periodo di af'finamentd‘,"’_1 conservazione _de_IIo sp_uma_n“te puo e"ssere fgtta tappando la botti-
la seconda é quella di favorire I'aerazione del vino. La decantazioﬁ’é!a con d?g“ speciali tgppl dett stoppe.r gtappl da spumarlte. Que-
& sempre necessaria quando si deve separare il vino da eventualiiet2PP! sigillano ermeticamente la bottiglia e prevengono lingresso
positi, facoltativa quando si deve semplicemente ossigenare il vinge!l ©Ssigeno cosi come l'uscita di anidride carbonica. Il famoso ri-
La decantazione si rende inoltre necessaria quando si hanno dei vmrjd'o di |r‘lser|re un puc;hlalno nella bottiglia non ha invece nessun
anche giovani, che presentano lievi difetti olfattivi, come per esempfdetto ed & pertanto inutile.
un eccesso di anidride solforosa, (@he possono scomparire con
un’adeguata ossigenazione.
La pratica della decantazione tende ad essere utilizzata sempre hkﬁeN SoLO VINO
no frequentemente quando si deve unicamente ossigenare un vino, in
quanto la ricca scelta di ampi calici disponibili consentono di effet-
tuare I'aerazione del vino con la stessa efficacia. Ci sono comunque ” Pane
correnti di pensiero distinte relativamente alla decantazione: c’e chi
la ritiene assolutamente necessaria per tutti i vini affinati, chi invece Nella sua apparente semplicita, il pane & certamente uno dei pit
tende ad evitarla in quanto ritiene possa nuocere ai complessi aromi importanti patrimoni dell'intera umanita
sviluppati con fatica nel corso del tempo. Di sicuro la decantazione di-
strugge irreparabilmente i vini troppo vecchi che non sopporterebbeligpane € probabilmente I'alimento pit importante per l'intera uma-
un’'ossigenazione repentina. Si fara anche attenzione a non decantdta, senza ombra di dubbio & una vera ricchezza e una straordinaria
il vino molte ore prima di servirlo: dalla semplice aerazione si arririsorsa. Purtroppo non si conosce il nome di quell’autentico genio, o
verebbe all’ossidazione, poco piacevole nei vini. La cosa migliore & quei i geni, che riuscirono ad inventarlo e a produrlo per la prima
decantare un vino poco prima di servirlo e di farlo solamente quandelta. Quello che € certo € che il pane ha subito uno sviluppo duran-
€ necessario. te il corso dei secoli, ma fondamentalmente, i suoi ingredienti sono
Loperazione si effettua con I'ausilio di una caraffa o di un “decanpraticamente rimasti gli stessi. Noi che viviamo in questa epoca co-
ter” e di una candela. Prima di iniziare il travaso nella caraffa, sas frenetica e lontana dai tempi in cui il pane fu “inventato”, diamo
necessario procedere al suo avvinamento con una piccola quantitiper scontata la sua presenza nelle nostre tavole, probabilmente, sen-
vino che verra poi eliminata. Si tiene quindi la caraffa in una mano za nemmeno riflettere sul suo reale valore. Anche se non sappiamo
in posizione inclinata, mentre con l'altra si prendera la bottiglia e shi ided per la prima volta il pane, di certo era una persona, o era-
fara in modo che il collo si trovi sopra la candela in modo da verificano persone, dotate di un’immaginazione straordinaria: immaginare di
re la limpidezza del vino. Si faccia attenzione a tenere la candela athcinare il frumento in modo da ricavarne una polvere, la farina, di
una distanza sufficiente da evitare un dannoso riscaldamento del cqensare poi di impastarla con acqua e poi cuocerla al fuoco, sembra
della bottiglia. Si procede quindi a versare lentamente il vino nellana sciocchezza, ma dobbiamo ammettere che €& in realta il frutto del
caraffa, sempre e comunqgue lentamente, facendolo scorrere lungpig geniale ingegno e intuito della storia dell’'umanita.
pareti fino a quando dal collo non si comincera a notare accenni Barlare di pane, di un pane particolare, &€ assolutamente impossibile,
torbidezza: questo & il momento in cui si interrompe il travaso. guesto alimento & cosi radicato nelle culture dei popoli del mondo
che ogni paese vanta ricchezze e tradizioni proprie: pane semplice,

Conservazione della bottigli rt pane lievitato, pane azzimo, pane speciale, pane condito e chi piu ne
onservazione aella bottiglia aperia ha piu ne metta. Senza poi contare le innumerevoli forme che il pa-

Spesso accade che al termine del servizio di una bottiglia rimanga & @Ssume. Se consideriamo poi tutte le varianti che troviamo anche

vino e quindi ci si trova nella condizione di doverlo conservare in mo?€! Singoli paesi, la lista diventa praticamente infinita. Nonostante la
pstita dei pani che si producono nel mondo, c'¢ una cosa che li ac-

do da non sciuparlo. Il fattore principale che compromette la qualita d

un vino & 'ossigeno, pertanto ogni pratica di conservazione adottaf§muna tutti senza ombra di dubbio: la bonta. 1l pane, se paragonato
ad altre preparazioni culinarie, & piuttosto semplice, eppure i pensieri,

Decantazione
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le emozioni e il fascino che l'odore e la fragranza del pane appe@|assificazione e Produzione
sfornato possono evocare in ognuno di noi non sono suscitate da nes-

sun altro alimento. Questo lo rende senz’altro speciale e unico, corfi@ane e un prodotto ottenuto dalla cottura di una pasta lievitata pre-
in effetti &. Se si pensa inoltre al potere che ha di sfamare cosi taqtarata con sfarinati di frumento, o di altri cereali, acqua e lievito, a cui
gente in tutto il mondo, per la sua bonta e semplicita & spesso congi:0 essere anche aggiunto il sale. La classificazione del pane varia a
derato come alimento “soccorso” per tutti quei popoli che purtroppseconda dei paesi in cui viene prodotto e ognuno di questi, in linea di
si trovano in condizioni di disagio e di bisogno. Non & cosa da pocmassima, prevede delle apposite leggi che ne regolano la produzione
solo per questo motivo, il pane si merita la pit alta considerazioneegla definizione. Una prima classificazione é relativa all’'uso del lievi-

i piu alti onori: il pane & certamente un alimento nobile e preziosdp e avremo quindi pani lievitati, la tipologia piu comune, e pani non
probabilmente il pit nobile di tutti. lievitati, in genere foggiati come focacce e di poco spessore. Altre
caratteristiche che ne consentono la classificazione sono il colore, il
tipo di crosta, la friabilita e il rapporto fra volume e peso. La farina
con cui si produce il pane determina sia il colore che la classificazio-

Le prime evidenze storiche che testimoniano le prime forme di prodlrjl-e’ la farina piu comunemente utilizzata per la produzione di pane &

zione del pane non lievitato risalgono a circa 10 000 anni fa. Tuttav&eitamentg que’l’la di grano tenero con _Ia qua_le_ si ottiene il COS'dd.Et'
fu in Mesopotamia, nel 7000 A.C. circa, che Fuomo inizid ad uti-to “pane bianco” oppure integrale, piu ricca di fibre, con la quale si
gttiene un pane piu scuro detto appufgane integrale”.

lizzare delle pietre con lo scopo di macinare il frumento e ricavare " itra i ant 2 classificazi del i de dadlii
la farina, che veniva successivamente impastata con acqua e cotta-<UfIra Importante e vasta classificazione del pane dipende dagli in-

fuoco. Ci sono inoltre scoperte archeologiche, che risalgono a cirgéed'em' con cui viene prodotto, in genere grassi, condimenti, spezie

4000 anni fa, che hanno permesso di ritrovare del pane nei restieﬂlngredIentl aromatici, che danno luogo al cosiddgime specia-

un villaggio in Svizzera. Altre scoperte archeologiche includono ril-(_3 o“pane condito”. I condimenti che tipicamente vengono utilizza-

trovamenti di pane in alcune tombe a Tebe, in Egitto, che risalgorﬂ)oer la produzione di pane speciale sono lo strutto, il burro e I'olio, in
a circa 3500 anni fa. Fu proprio in Egitto, nel 2600 A.C. circa chdenere di oliva. Altri ingredienti utilizzati per la preparazione dell'im-
si fece la piu grande scoperta per la produzione del pane: il Iievitogéa‘sm sono il latte, la birra, il vino e lo yogurt. Ricca € inoltre la vastita
quindi, la lievitazione. Prima che 'uomo imparo a coltivare i lieviti, el pall_nl speclall nel cui _|mp|?st0 venfgqnofagglLl_r]p S(.am' ?romam" (?I
si era soliti conservare una piccola porzione dell'impasto crudo, chEMP |ceme.r|1f.e cosElgrS|lsulta su.pei.rlllme, ra Cu'l anice, 1 sgsamdo,ll
veniva lasciato in contatto con l'aria, consentendo ai lieviti naturaf—?_apavetro el |3_occt_ 10. nol re si uhl |zzapo peria prepara_zmlme er
mente presenti nell'aria di fermentare I'impasto con I'ulteriore effetté'm_pf_’ls_0 Ingredienti come 1o zUCChEro, Tuva passa, Nocclole, hocl,
di renderlo acido. Questo impasto veniva poi aggiunto aII’impastglt” tipi di frutta secca, come per esempio le mele, olive e talvolta
che si utilizzava per la produzione del pane dando luogo alla lievit&NC . . o o
zione. Gli antichi Egizi furono probabilmente i primi a considerare \4/tilizzati per la preparazione del pane speciale & virtuaimente infinita,
panificazione come un‘arte, il consumo di pane di questo popolo epLPuo affermare con certezza che I'unico limite per la produzione di

consistente, in prevalenza da parte delle classi meno abbienti e, no‘}‘lugstO tipo d'_Pa”e_ € senz'altro Ia} fantasia e l'estro de_' pan_ettn_erl. .
caso, i Greci erano soliti chiamare gli Egizi cotiaetophagoi® ciog Un’altra classificazione del pane é rappresentata dal tipo di farina uti-
“mangiatori di pane” lizzata per la produzione dell'impasto. La farina piu comune per la

La panificazione era ampiamente radicata e praticata in Egitto sino &épduzmne del pane € que_lla di frl_Jmento tenero, tuttgwa puo essere
2500 A.C., e si trovava in netta contrapposizione con I’aIimentazioHﬂé"SCGIata con farine di altri ceree}ll, COme per esempio _segale, 0rzo,
raffinata della classi nobili e benestanti, dove la classe sociale piu nhiso: z?lvena, farro, grgnoturco cosi cqme I mlgll.o\e la soia. In questo

sera si nutriva largamente di pane, specialmente condito con semiGc° l _p{:me pre_nde I nc’),mtua della fgnn_a ’f:on cure pro_dotto, come per
papavero o di sesamo. Nell'antica Roma, i panettieri godevano di n_8§emp'd pane di segale”o “pane di soia”. Queste farine vengono

tevole prestigio nella societa e la panificazione assunse un’importa pgenere miscelate, in parti variabili, con quella di frumento tenero,

cosi elevata e rituale tanto da arrivare a costruire forni addirittura i 12V12 es[ston_o anch_e pan prqdottl escluswamente_ con queste fari-
ne senza l'aggiunta di quella di frumento. Un altro ingrediente che

I'interno di tempi. | Romani migliorarono le tecniche di macinatura bbast " . qelli 0 del R
del frumento riuscendo ad ottenere e a produrre una farina che, I?épova abbastanza spesso nella preparazione deliimpasto del pane €

la prima volta nella storia, consentiva di prepararéne bianco”. a patata_, in genere prevent_ivamentz_a lessata, che, fra_l’altrof consen-
Si ritiene che nell’anno 100 A.C. a Roma ci fossero piu di 200 esef® una piu lunga conservazione. Infine, per la produzione di pane si

cizi commerciali che producevano e vendevano pane arrivando adHHo anche utilizzare la farina di frumgnto_duro, la stgssa utilizzata per.
rittura, nell'anno 100 circa, a fondare una vera o propria scuola greparare la pasta, come per esempio gli spaghett, oltre ad estratti di

re
panificazione. malto. ) ) . . .
Nel corso della sua lunghissima storia, il pane divenne sempre pi preparazione e la produzione (_j' pane € un processo relatl\{amente
importante nella vita della gente e ancora oggi assume un ruolo irﬁgmpl:_ce _(;he previd? la coT_tur? c_i' utrt] 'mpﬁStg o_ttenu:g con fanna,tgc-
portante e fondamentale nella celebrazioni di riti religiosi in tantissigua & l1evito. Questa “semplice” ricetta richiede in realta una maestria

me culture e tradizioni del mondo. Per esempio, il pane & Iargamerﬂ@rt'cmare in ogni fase della preparazione, dall'impasto, alla lievita-

citato nella Bibbia al quale si riconosce un alto valore rituale e c@-'ﬁ_ne etlnflnel alla ((:jottl_Jra. ((j:olme S! ? gia Icliet(;c_)% la fan:latprmuparlle
lebrativo, lo stesso significato & ancora oggi fondamentale in tutte izzata per 1a produzione del pane € quella di frumento tenero che,

religioni che riconoscono nella Bibbia il loro Testo Sacro. Il pane 8 Ere .ad avere un gradeyole odqre e gusto, contlent_e una grande_quan-
0ggi diffuso ovunque nel mondo e ogni paese, ogni cultura e ogni trijta di glutine, una proteina elastlcg, cht_a cc_msente d_l ottenere un impa-
dizione annovera i suoi pani e i suoi ingredienti tipici. Il processo dp° Omogeneo, compatto ed elastico, |nd|spensabll_e per ottenere_u_na
evoluzione del pane si puo definire in costante sviluppo; grazie alp(yona lievitazione e una buona cottura. La produzione del pane ini-

sua vasta diffusione nei paesi del mondo, i panettieri creano sia nifde €°n limpastare la farina con I'acqua a cui si aggiunge il lievito a
ui segue la foggiatura, cioé si porziona I'impasto e si conferisce una

ve forme che nuowvi tipi, in definitiva, la storia del pane non & ancor?i >R 9Y ! i ST N

finita. orma, e quindi si lasciano lievitare. La lievitazione € un processo fon-
damentale in quanto conferisce volume allimpasto. | lieviti presenti
nellimpasto hanno lo scopo di trasformare, o per essere precisi, di
fermentare, gli zuccheri della farina producendo alcol e anidride car-

bonica, il gas che, rimanendo intrappolato nellimpasto, forma delle

Breve Storia del Pane
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bolle interne e quindi volume. Il tipo di lievito comunemente utiliz- 1
zato per la preparazione del pane ¢ il cosidddigwito di birra” , il Wlne Parade

cui nome esatto &Saccharomyces Cerevisiae”A questo processo
segue la cottura che ha anche lo scopo di interrompere la lievitazioneys migliori vini secondo i lettori di DiWineTaste. Per esprimere

difissare la forma del pane e di formare la crosta, che a seconda dele,ostre preferenze comunicate i vostri tre migliori vini al nostro

tradizioni e dei paesi puo essere piti 0 meno croccante o friabile. jHidirizzo di posta elettroniciVineParade@DiWineTaste.com
processo di cottura ha inoltre I'effetto di migliorare il gusto dell'im-gppure  compilare il modulo  disponibile sul nostro  sito

pasto. La durata della lievitazione e della cottura dipendono in larg@w DiwineTaste.com
parte dagli ingredienti utilizzati, dalla quantita di lievito e dal tipo di
prodotto che si intende ottenere.

Posiz. | Vino, Produttore
. 1 O | Chéateau Pontet-Canet Pauillac 2000

Pane e Gastronomia 2 0O | Muffato della Sala 1999, Castello della Sala

N . . A . .| 3 0O | Masseto 1998, Tenuta dell'Ornellaia
Il pane é probabilmente 'alimento che piu di ogni altro ha dato ori- 4 0O | Gevrey Chambertin DB Boillot 1998
gine ad una moltitudine di altri prodotti: i figli del pane costituisco- 5 [ | Cape Mentelle Semillon Sauvignon 2001
no una lunga e vasta scelta di prodotti che sono celebri e apprezzati 6 O | Rioja Reserva “Pagos Viejos® 1997, Bodega Artadi
ovunque. Fra i piu celebri figli del pane troviamo le innumerevoli - Cosecheros Alavares '
focacce, i dolci, senza dimenticare la celebre e variopinta pizza. || 7 O | Chardonnay 2000, Planeta
pane ¢ inoltre diventato un componente essenziale di un certo tipo di 8 0O | Champagne Ayala{ Brut
alimentazione moderna, quando la mancanza di tempo, o peggio, le 9 0O | Chateau Lynch-Bages Pauillac 2000
frenetiche imposizioni sociali, costringono a consumare pasti frugal 10 0 | Brunello di Montalcino Riserva 1995. Fattoria dei
e rapidi; la vasta disponibilita di panini farciti con i piu diversi ingre- Barbi '
dienti rappresentano praticamente la scelta piu diffusa. Il pane ent 311 0 | Meursault 1er cru 1999, Perrieres Louis Latour
inoltre in numerose preparazioni gastronomiche, sia affettato OPPUre, 15 0 | Monbazillac Cuvée Pre,stige 1096 Chateau Thellet
quando e raffermo, viene grattugiato e aggiunto ai piu svariati impasti 13 0 | Terre Alte 1999, Livio Felluga '
e ripieni oppure utilizzato per impanare carne e formaggio. Inoltre 14 0O | Crozes Hermit,age Rouge Meysonnsiers 1998
con i! pane si possono preparare eccellenti _rninest_re e zuppe: il pan? Chapoutier '
non é solamente un protagonista capace di strepitosi “assoli”, ma ©15 O | Hamilton Russel Pinot Noir 2000

anche un importante e fondamentale ingrediente della cucina di tuttit

tempi. _ _ ) ) Legendal] in salita [ in discesa - stabile 0 nuova entrata

Il pane, per la sua immagine umile e semplice, & sempre capace di

aggiungere un tocco di bonta e di genuinita ovunque venga utilizzato:

basti pensare al semplice pane tostato su cui viene cosparso dell’otti- A .

mo olio d’oliva, una bonta semplice e schietta e che é diffusissima in nNuUnNcl

tutto il centro Italia. Il pane € veramente il migliore e piu degno rap-

presentante di quella filosofia che riconosce la piu eccelsa bonta a‘IIe . L . . .
L . . L . nquesta rubrica verranno pubblicati i vostri annunci. Inviate il vostro

cose semplici. Ancora oggi, a distanza di millenni dalla sua “inven-

o ) o - . annuncio, con una lunghezza massima di 255 caratteri, all'indiriz-
zione”, rimane un punto fermo e insostituibile nell’alimentazione de-

gli uomini di tutto il mondo; pochissime altre creazioni dell’ingegnoZo Classified@DiWineTaste.com oppure compilare I'appo-

) - . ' ; sito modulo disponibile nel nostro siteww.DiWineTaste.com
dell'uomo hanno saputo resistere il corso del tempo fino a rimanege, ; L : .
S . ST i annunci saranno pubblicati gratuitamente per tre numeri consecu-
ai giorni nostri un elemento di primaria importanza. - : Yl . L ) , . -
. . N . . tivi, Indicare I'edizione in cui si vuole pubblicare I'annuncio (edizio-
Probabilmente il successo del pane é stato determinato, e continua ad, .. ) . . \ . .
. A . ! ~he’ltaliana o edizione internazionale). L'annuncio deve essere scritto
essere determinato, dal suo importantissimo apporto di elementi nu-

o . . . . - In lingua italiana per I'edizione italiana o in inglese per I'edizione in-
ritivi e del suo apporto di calorie. 100 g. di pane semplice fornlsconPernazionale DiWineTaste non sara in nessun caso responsabile per

circa 260 Kcal, mentre nel caso di pane speciale o condito, I'appqr- - e ) .
. : L . R eventuali inesattezze o per la non veridicita degli annunci.
to calorico pud addirittura raddoppiare. |l pane & prevalentementé
composto da circa I'8% di proteine, e da una consistente quantita di
amido, circa il 56%, ed e pertanto un’importante fonte di carboidrati
e quindi di energia. Il contenuto in grassi € piuttosto ridotto, circa lo O oad
0,5%, ovviamente, quando & preparato con la sola farina e il lievito,
cioé quando si tratta di pane semplice. Il pane appartiene al gruppo

alimentare dei cereali, che secondo studi nutrizionistici, dovrebbe ra® Necessita di ricevere indicazioni per un laboratorio enologico sito

presentare circa il 60% delle calorie totali assunte durante la giornafg!le vicinanze di Zagarolo (RN), dove ho un piccolo vigneto. Avendo
Un’altra buona ragione che nobilita ulteriormente il pane e lo rend@dotto un vino con bassa gradazione alcolica e con un retrogusto

fondamentale per la soprawivenza e il mantenimento della buona &narognolo, gia proprio delle uve malvasia, desidero far analizzare

lute degli uomini. In conclusione, nel pane troviamo la pitl genuina gdn campione e ricevere eventuali indicazioni su possibili correzioni.

efficiente semplicita unita alla pitl fragrante bonta: il piacere del prdl Mi0 indirizzo E-Mail egiovannipascoli2@virgilio.it
fumo del pane appena sfornato, consumarlo da solo, quando & ancora

caldo, senza altri ingredienti, evoca in ognuno piacevoli sensazioni e

si comprende perfettamente il motivo per il quale quando si fa riferi-

mento a cibi semplici e gustosi, inevitabilmente si finisce sempre con

il dire “buono come il pane!”
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