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Vlaggl a”a Ricerca dl BaCCO za, an_che le economig Ilocali. Insieme_ai v?ni Qi questi luoghi,

e se si va per bere, si finisce sempre e inevitabilmente per man-
giare, hanno avuto la medesima opportunitd anche i prodotti

Uno dei tanti positivi effetti del rinnovato interesse per ilgastronomici tipici, alcuni praticamente scomparsi, sono sta-
vino & la crescente curiosita della gente sull’argomento e, cénfivalutati e giustamente proposti ai visitatori. Tutto questo
questo, anche agli altri argomenti che sono ad esso legati, €&-0vviamente, un fatto straordinario e importante, positivo e
me le tradizioni gastronomiche e folcloristiche, una maggioreobile, in un mondo che tende sempre piu verso la triste omo-
attenzione, o almeno il tentativo di porre maggiore attenziont?gazione delle cose e delle abitudini, con queste, purtroppo,
su cio che si mangia e sulla sua qualitd. Chi ama il buon virche le abitudini alimentari, e stupefacente sapere che tutto
e il vino di qualita, ama allo stesso modo il buon mangiare @uesto sia utile alla rivalutazione delle preziosissime e fonda-
il mangiare di qualita; coloro che hanno la consapevolezza deentali culture e tradizioni locali, da considerarsi certamente
buon bere, poco ma buono, sembrano sfuggire maggiormei®me e veri e propri monumenti delle nostre societa.
te alle “tentazioni” di un’alimentazione fugace, rapida e meno Rivalutare le tradizioni e i prodotti dei luoghi significa an-
accorta, e certamente meno salutare. che avere a disposizione una maggiore scelta di prodotti e di

Questa tendenza, sia al buon bere, sia al buon mangiare, ®RPOrtunita, sotto ogni aspetto, un ottimo sistema per sfuggi-
di fatto, ridato un vero e proprio impulso al turismo, soprattuttée alle abitudini e per essere liberi, finalmente, di scegliere,
a quelle zone periferiche alle belle citta d’arte, ricchissime dina scelta dettata dalla consapevolezza e non dallimposizio-
patrimoni tradizionali, enologici, gastronomici. Capita sempr&€. Ben vengano quindi i cosiddetti “viaggi enoturistici”, ben
pill spesso, nei programmi e nelle escursioni turistiche delgngano quelle possibilita che consentono ai consumatori di
gente, di prevedere certamente visite presso le citta d’arte@@noscere nuovi luoghi e nuovi prodotti, che gli consentano
nel contempo, prevedere anche apposite visite nei luoghi tradi-aumentare la propria cultura e la propria liberta di scelta.
zionali a queste vicine che consentono di scoprire le culturel@oltre, quale modo puo essere migliore, nella conoscenza di
le tradizioni gastronomiche ed enologiche della zona. Quesgigalunque cosa, se non andarla a conoscere e ad apprezzare nei
tendenza ha consentito a molte strutture ricettive di organiltloghi dove questa e nata, cresciuta e valorizzata? Non da ulti-
zarsi in modo specifico e in modo da poter offrire anche 1810, Visitando i luoghi che interessano, supponiamo, dal punto
possibilita di apprezzare le prelibatezze delle proprie zone. di vista enologico e pertanto il motivo principale della visita,

Anche le cantine non sono rimaste fuori da questa oppogonsentira inoltre di scoprire anche altri aspetti che nemmeno
tunita: da molti anni si registra un vero e proprio interess& immaginavano.
dei consumatori a visitare i luoghi di produzione dei loro vi- Con l'arrivare della stagione estiva, € molto probabile che
ni preferiti, le cantine aprono volentieri le loro porte alla genognuno abbia gia pensato come trascorrere le proprie vacanze,
te, qualcosa che, va riconosciuto, € sempre appartenuto alla
tradizione di accoglienza delle cantine, la gente puo rendersi
conto di persona come le cantine lavorano e producono i lo-
ro vini, respirare l'aria di quei luoghi, e, alla fine, tornare alleSommario

proprie abitazioni con un bagaglio culturale certamente arric- Viaggi alla RicercadiBacto . . . . . ... ......... 1
chito. Inoltre, le cantine dei diversi paesi vinicoli del mondo [LaPostadeilettori . . . . . . . .. .. .. .. ... .... 2
si sono organizzate stabilendo un giorno specifico deII’ann(ABC VINO
spesso festivo, in cui aprono le loro porte alla gente, offrendo[Spagna . . . . . . . . . ... 2
i propri vini accompagnati dai cibi del luogo, organizzando vi-GUSTODIVINO
site guidate alle strutture di produzione della cantina. Questel-2 DegUStaZ'O”e deiViniRogsi . .............. 6
iniziative, & oramai un fatto concreto, risSCUOtONO OgNi @NNO LN " = 03 = 0 x v e s s e e s e s e °
successo crescente. PRODUTTOR'
. ) Lo oo NllaMatildel . ... .. 12

La rivalutazione di vini meno conosciuti e, spesso, prodotti lGlornaIe qCantina . . . . . 15
in zone piuttosto ristrette e sconosciute, lontano dalle gran@vENTI
citta e quindi raramente meta di visitatori, sta vivendo unina- [Notiziaria . . . . . . . . . . . . . 15
spettato momento di gloria grazie proprio ai vini che da semprg. cavatappi
si sono prodotti in quei luoghi. Grazie al vino e all'interesse [CAbbinamento del Cibo con gli Spumanti . . . . . . . . . 16
della gente nel conoscerli meglio, anche i cosiddetti “centrNON SOLO VINO
minori”, le zone rurali e pitl remote, hanno avuto la possibilita [[Caffel . . . . ........................ 19
di potere essere rivalutate; nuove strutture ricettive sono statéWine Parade . .. .............. ... 21

create appositamente per questo scopo aiutando, di conseguem ---------------------------- 21



http://www.DiWineTaste.com

2 Numero 9, Giugno 2003 DIWINIET aste

avra gia stabilito quali luoghi e quali mete saranno previste néigrammi di zuccheri residui per litroBrut (zuccheri inferiori

loro viaggi; se si considerano gli itinerari, ci si accorgera che si 15 grammi/litro);Extra Dry (zuccheri compresi fra 12 e 20

passera in mezzo a zone e in luoghi che hanno probabilmegtemmi/litro); Seco Dry (zuccheri compresi fra 17 e 35 gram-

un interesse anche dal punto si vista enologico, una buona nai/litro); Demi-seqzuccheri compresi 33 a 50 grammi/litro).

gione per fermarsi, contemplare la bellezza dei luoghi, magdba notare che i Franciacorta sono anche prodotti c&oe

in compagnia di un calice di buon vino locale. sée tutte le tipologie possono avere, nelle migliori annate, il
millesimo.

La Posta dei Lettori

Mi piacciono i vini bianchi e in particolare lo Chardonnay e
tori. Se avete commenti o domande da fare, esprimg:sawignqn Blanc. Mi piace anche provare questi.vini prove-
re le vostre opinioni, inviate le vostre lettere allindirizzo"'€"t da dlverse_ parti del mondo e prodotti da cantine d|\_/e_zrse.
Mail@DiWineTaste.com . Ho notato che gli Chardonnay sono generalmente affinatiin le-
B gno mentre questo & raro per i Sauvignon Blanc. Perché? C'é

una ragione specifica?
Nel redazionalt_a “La Guerra de_IIe .Bollicine”. pubblipato sul Dennis Rice — Modesto, California (USA)
numero 7, Aprile 2003, si fa riferimento ai Franciacorta e
del fatto che siano buoni. Purtroppo non ho una buona cd-0 Chardonnay, oltre ad essere l'uva bianca piu coltivata del
noscenza sui Franciacorta. Anche questi vini si definisco§ondo, & estremamente versatilaorabilg questa caratteri-
spumanti? Quali sono i Franciacorta pitl tipici? stica I'ha praticamente resa famosa in ogni paese del mondo in
. guanto ha consentito agli enologi di costruire vini nei piu sva-

Sang-Hun Chi —Busan (Corea del Sud) riati modi. Lo stesso non si puo dire per il Sauvignon Blanc,
| Franciacorta, prodotti nel’'omonima zona della Lombardiayn’uva con caratteristiche totalmente diverse dallo Chardon-
nei pressi di Brescia, sono certamente da considerarsi fra i miay, che grazie alle sue peculiarita, in particolare quelle aroma-
gliori vini d'ltalia, la loro qualita, in termini generali, &€ oramai tiche, non consente la stessa “liberta” di produzione. | suaden-
universalmente considerata elevata. Secondo la legge Italiati@romi del Sauvignon Blanc sono ricchi di fascino e piacere,
ogni vino che contiene anidride carbonica e ha una pressievocano i fiori, la frutta, soprattutto quella esotica, e il pas-
ne minima di 3 atmosfere alla temperatura df 26i defini- saggio in legno cambierebbe drasticamente questi affascinanti
sce“spumante”. Nonostante i Franciacorta, dal punto di vi-aromi. Inoltre il Sauvignon Blanc € piu acido dello Chardon-
sta merceologico, abbiano queste caratteristiche, non possomay, pertanto un deciso passaggio in legno lo renderebbe poco
essere definiti, in accordo ad una specifica legge Italiana, spguilibrato, a meno che non si provveda a produrlo con uve
manti, in quanto definizione generica e riduttiva, ma esclusivamature tali da produrre un’adeguata quantita di alcol. Certa-
mente e unicamente “Franciacorta”. Questi vini sono prodottente lo Chardonnay non puo vantare la stessa forza aromati-
con il metodo della rifermentazione in bottiglia, nella Franciaea del Sauvignon Blanc e pertanto gli aromi aggiuntivi ceduti
corta definito comeMetodo Franciacorta utilizzando le uve dal legno risultano essere di buon supporto e, quando usato in
Pinot Nerq Chardonnaye Pinot Biancq con I'eccezione del- modo equilibrato, non disturbano gli aromi dell'uva, comun-
la tipologiaSaténche e unicamente prodotta con uve bianchque presenti. Si deve comunque ricordare e osservare che nel
(Chardonnay e Pinot Bianco). | tempi di produzione per le timondo ci sono molti produttori che per scelta, con lo scopo di
pologie senza millesimo prevedono un periodo di almeno 3&odurre determinati stili di vini, decidono di passare in legno
mesi, di cui almeno 18 di rifermentazione in bottiglia e a conil Sauvignon Blanc, cosi come produttori che preferiscono evi-
tatto con i lieviti, mentre i Franciacorta millesimati prevedondare il passaggio in legno per lo Chardonnay. Come sempre, Si
un periodo minimo di 37 mesi, di cui almeno 30 di rifermen+ratta comunque di una questione di gusti personali.
tazione in bottiglia. Le tipologie di Franciacorta previste sono:
Non Dosatdo Pas Dose, Dosage Zéro, Nature) che non contie-
ne nessun dosaggio e pertanto molto seEodra Brut(fino a
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hanno vissuto momenti di splendore che li hanno resi celelaicol, una caratteristica per la quale spesso venivano usati per
in diversi paesi. Cio che colpisce maggiormente della Spadulterare vini di altre zone carenti di alcol.

gna, come paese vitivinicolo, € la sua spiccata vocazione per Agli inizi del 1500 il successo del famoso vino di Jerez ini-

le sue uve autoctone, in questo paese sembra che la massiz@daa crescere, grazie anche alla posizione privilegiata di que-
“invasione” da parte delle cosiddette uve “internazionali” nomsta citta, in prossimita dell’Oceano Atlantico e pertanto facile
abbia avuto un chiaro successo, com’é invece accaduto in alkdalo per navi mercantili, e si diffuse rapidamente, soprattutto
paesi del mondo. Un aspetto che, da se, rende la Spagnanetfie corti Inglesi. Il successo dello Jerez fu tuttavia legato alle
paese speciale, non solo per i buoni vini che riesce a prodaterne vicende politiche di quei tempi sia della Spagna e del-
re. Nonostante il vino sia parte delle tradizioni di queste terddnghilterra, il principale consumatore, tanto che gli Inglesi, in
da tempi immemorabili, se si esclude la fama e le particolariGonseguenza degli aspri rapporti con la Spagna a causa di guer-
dello Jerez, tuttavia la produzione di qualita & un percorso che fra i due paesi, imposero pesanti tasse sul vino Spagnolo. La
il paese ha intrapreso solamente in tempi recenti. La nuovdama del vino di Jerez riprese solamente dopo il 1820, da par-
rinata qualita dei vini Spagnoli & pienamente espressa nei steidi intraprendenti commercianti, dopo un lungo periodo di
generosi vini rossi, in particolare quelli di Rioja, e come semerisi commerciale del paese. Sulla scia del successo del vino
pre, nella conferma di quello straordinario vino, il Jerez, unicdi Jerez si unirono quelli di Malaga che insieme riuscirono a
e affascinante nel suo genere. spodestare il “dominio” dei vini di Porto e di Madeira.

La storia dell’enologia in Spagna ha origini piuttosto anti- Il Jerez era probabilmente 'unico vino Spagnolo sul quale
che. Le prime notizie relative alla viticoltura risalgono al peveniva posta la maggiore attenzione; verso la meta del 1800 di-
riodo fra il 4000 AC e il 3000 AC, mentre le prime produzioniversi cronisti riportavano le approssimative e le ordinarie prati-
di vino si fanno risalire durante I'era dell'occupazione Cartache enologiche riservate ai vini fermi, qualcosa che li identifi-
ginese, nel Il secolo avanti Cristo. Con la conquista da partava in ogni modo tranne che di qualita. Le tecniche di produ-
dei Romani delle terre Spagnole occupate da Cartaginesi, awne di vino fermo in Spagna erano a quei tempi differenziate
venuta nel 206 AC al termine delle seconde guerre Puniche fed sud e nord, mentre a nord si preferiva la conservazione in
hanno anche le prime notizie sul commercio di vino Spagnolootte, al sud si lasciava il vino in tini di terracotta, inoltre, in
alla citta di Roma. A quei tempi il vino Spagnolo era anch&pagna erano soliti conservare il vino in pelli di maiale con-
commercializzato, oltre che in Italia, anche in Francia, nelleiate con resina che in genere alterava il vino. Queste tecniche
Valle della Loira, in Bretagna, in Normandia e in Inghilterradi produzione non lasciavano certamente sperare in un buon
principalmente distribuito alle truppe del soldati Romani postirogresso dell’enologia del paese. Come in tutti gli altri paesi
alla guardia delle frontiere con la Germania. Il vino Spagnoldell’Europa, alla fine del 1800 arrivarono anche la fillossera e
fu inoltre citato, nelle loro opere, da Columella, da Publio Ovi¥oidio, devastando in modo drastico la viticoltura del paese,
dio Nasone nella suArs Amatoriae, in particolare, da Plinio lasciando danni nelle varie zone e che richiesero molti anni per
il Vecchio e da Marziale che decantano le qualita del vino giotere riprendere la propria attivita. | danni inflitti dalla fillos-
Tarragona. sera furono cosi ingenti che molte delle specie autoctone della

Dopo la caduta dell'lmpero Romano e la conseguente coSpagna si sono estinte.
quista da parte dei Visigoti, non ci sono notizie certe circa la La ripresa dell’enologia dopo i danni della fillossera intro-
viticoltura e la produzione di vino in Spagna, tuttavia si pensdussero in Spagna la produzione di un nuovo tipo di vino, gli
che continud anche durante questo periodo. Dopo la disfapumanti metodo classico, defintavatanto da divenire una
ta dei Visigoti da parte dei Mori nel 711, la produzione di vi-parte importante dell’enologia Spagnola; attualmente la Spa-
no, sorprendentemente, non subi repressioni a causa delle lega € il maggiore paese del mondo, in termini di quantita, per
Islamiche osservate dai Mori, anzi, la produzione di vino corla produzione di questa tipologia di vini. Nel 1926 si definisce
tinud e la sua vendita era gravata da tasse. Con la conquiktgorima regione a denominazione d’origine della Spagna, la
delle terre Spagnole da parte dei Cristiani, verso la meta deloja, mentre nel 1932 viene introdotto nel paese il primo si-
XIlI secolo, si registra nuovamente esportazioni di vino dallatema di qualitd Spagnolo. Nel 1933 Jerez viene riconosciuta
Spagna verso altri paesi dell’Europa, in particolare I'Inghiltereome regione a denominazione d’origine seguita nel 1937 da
ra. A quei tempi la qualita del vino Spagnolo era piuttosto imMalaga. Dopo un periodo di recessione, durante gli anni 1930
prevedibile, da ordinario a ottimo; cio che era piu attraente, dal 1940, sia per le vicende politiche interne, sia a causa della
punto di vista commerciale, nei vini Spagnoli era il fatto cheseconda guerra mondiale, negli anni del 1950 I'enologia Spa-
fossero prodotti in una zona piuttosto calda e pertanto ricchi gnola mostra nuovamente segni di ripresa, caratterizzata prin-

cipalmente dalla produzione di ingenti quantita di vini ordinari
da parte di cooperative. Il rilancio della produzione enologica
di qualita in Spagna riprese all'inizio degli anni 1980, quando
le condizioni economiche e politiche del paese consentirono
un sostanziale sviluppo di opportunita unitamente agli investi-
menti operati da aziende vinicole con lo scopo di avviare una
stabile condizione per la produzione di vini di qualita. Negli
ultimi venti anni la Spagna sta dimostrando di possedere enor-
mi potenzialita enologiche; i suoi vini continuano ad imporsi e
a farsi apprezzare ovunque nel mondo, particolarmente quelli
rossi.

Fig. 1: La Spagna
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Il Sistema di Qualita Spagnolo e Gran Reserva- Vini di qualitd prodotti in particolari e
favorevoli annate. Per i vini rossi, indica un affinamento
Il sistema di qualita Spagnolo, che prende il nomd®dk minimo di cinque anni di cui almeno due in botte. Quan-

nominacién de Orige(Denominazione d’Origine), abbreviato do é riferito a vini bianchi o rosati, indica un periodo di
con DO, fu introdotto nel paese per la prima volta nel 1932 e affinamento di almeno quattro anni di cui almeno sei mesi
fu successivamente rivisto e modificato nel 1970. L'ente che si  in botte

occupa della regolamentazione delle zone di produzione a de-

nominazione d’origine € INDO, Instituto Nacional de Deno-

minaciones de Orige(istituto Nazionale delle Denominazioni . .

d’'Origine) con sede a Madrid. Il sistema presenta similitudi-Zone di produzione

ni con gli analoghi sistemi Francese (AOC) e Italiano (DOC), | 4 Spagna possiede la maggiore superficie coltivata a vite

prevedendo zone delimitate di produzione, pratiche di coltivgte| mondo, tuttavia & il terzo paese produttore di vino, dopo
zione e di produzione vinicola, rese per ettaro, tempi minimi dijia e Francia, a causa dell'elevata quantita di vigneti vec-
maturazione prima di potere essere immessi nel mercato, Ol con produzioni piuttosto contenute, piantati in zone aride

a indicazioni specifiche sull'etichettatura. . o poco fertili. Nonostante la Spagna sia prevalentemente cono-

Circa il 50% della produzione Spagnola e ascritta alla catgg;jyta per i suoi vini rossi, in realta & un’uva bianca ad essere la
goriaDO e ognuna di queste ¢ controllata datonsejo Regu- yarieta piu coltivata del paeseAirén, principalmente comu-
lador che halil complto_d|_ver|flca_re le procedure di |_orodu2|o-ne nelle pianure centrali della Mancha, a sud di Madrid, con
ne oltre a valutare ogni singolo vino con lo scopo di accertafg quale si producono vini piuttosto ordinari. Una caratteristi-

i giusti requisiti di appartenenza. Le categorie di qualita perdy gella Spagna, dal punto di vista enologico, & rappresentata

vini Spagnoli si dividono in: dal’ammirevole uso che si fa nel paese delle uve autoctone;

in Spagna il fenomeno delle cosiddette “uve internazionali”
sembra non avere mai avuto particolari consensi degni di nota.

L'uva piu rappresentativa della Spagna, per quanto riguar-

e Vino de la Tierra, VdIT - Vino prodotto in una zona da le varieta a bacca rossa, & certamente il Tempranillo, con
determinata, in genere piu estesa delle DO. Equivale, jnquale si producono gli imponenti vini della Rioja, mentre
termini generali, all'lGT (Indicazione Geografica Tipica)fra |e varieta a bacca bianca troviamo I'Albarifio con il qua-
dell'ltalia o aiVin de Payd-rancesi le si producono interessanti vini bianchi, e con buoni aromi,

¢ Denominacién de Origen, DO- Vino prodotto in unare- nella regione della Rias Baixas. L'enologia Spagnola e anco-
gione a denominazione di origine e regolato da specificti@ fortemente legata alle sue tradizioni, una di queste e quella
leggi di affinare i vini in botte per periodi molto lunghi che posso-

o Denominacion de Origen Calificada, DOCa (Deno- 0 &vare anche a oltre venti anni. Va comunque osservato
minazione d’'Origine Qualificata) Vino prodotto in una re-c.he il generale camblament_o d.e' gust, e q,umdl Qelle -r|ch|es_t\e
gione di denominazione d’origine di alta qualita. Rappref;jl mercatc:, tendono gfavonre n Spagna Puso di pratiche piu
senta il livello piu alto del sistema Spagnolo ed & stato in_r.n(')d.e\rne ' anphe qui, come altrove, si tendono ora a preferire

trodotto nel 1991. Attualmente solo la regione della Riojé{'m piu freschi e fruttati

appartiene a questa categoria

¢ Vino de Mesa, VdM - Vino da Tavola prodotto con uve
coltivate in diverse regioni del paese

Rioja

Nelle etichette dei vini rossi si trovano spesso delle indica-
zioni, che in accordo alle leggi vinicole della Spagna, indican
il periodo di affinamento subito dal vino prima di essere im
messo nel mercato. L'affinamento pud essere stato svolto
contenitori di legno o acciaio oppure in bottiglia.

Questa zona é certamente la pit famosa di tutta la Spagna,

Brevalentemente per la produzione di vini rossi, imponenti, ric-

chi e complessi. Attualmente la Rioja & I'unica regione della

éﬂ)agna a potersifregiare dell@nominacion de Origen Califi-
cada, DOCail livello piu alto del sistema di qualita Spagnolo.

« Joven - Vino giovane che in genere & stato affinato pe‘,\lpr)ostante siano i vini ros_si quelli che hanno. reso celebre la
circa un anno Rioja per oltre un secolo, in questa regione si producono an-

che vini bianchi e rosati. La Rioja si trova a nord del paese, a

! ) i i @ Ycirca cento chilometri dalla costa Atlantica, e si estende lungo

cui almeno uno in botte. Per i vini bianchi o rosati, affinas| ¢orso del fiume Ebro. | vigneti sono coltivati su una pianu-

mento per almeno sei mesi in botte. La dicit@aanza 5 piyttosto estesa e che si trova ad un‘altitudine di 450 metri,
€ in genere regolata dalle singole DO che ne prevedonolgq, 5jentemente piantati con uve Tempranillo, Garnacha, Ma-
modalita di affinamento. La dicituigin Crianzariportata. ;6|0 e Graciano, per quanto riguarda le varieta a bacca rossa,
in etichetta indica un vino che non ha ricevuto un periog o yve Viura, noto anche con il nome di Macabeo, Malvasia
do minimo di affinamento ed € stato quindi imbottigliatog Garnacha Blanca, per le varieta a bacca bianca. La Rioja &
glovane divisa in tre sottozone, Rioja Alavesa, Rioja Alta e Rioja Baja,

e Reserva- Indica i vini qualita prodotti in particolari e di cuile prime due sono da considerarsi di maggiore interesse.
favorevoli annate. Per i rossi, indica un vino che ha subito La maggior parte della produzione € incentrata sui vini rossi
un affinamento di almeno tre anni di cui almeno uno iprodotti con uva Tempranillo, che vengono solitamente affina-
botte. Quando é riferito ai vini bianchi o rosati, indica urti in legno per periodi piuttosto lunghi, fedeli ad una tradizio-
periodo di affinamento di almeno due anni di cui almenoe enologica del paese, come in nessun’altra parte del mondo.
sei mesi in botte Anche se la pratica del lungo affinamento in botte comincia

e Crianza - Per i vini rossi, vino con almeno due anni di
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ad essere progressivamente abbandonata in favore di perickdé in legno, facendo emergere pienamente le interessanti e
piu brevi, alcuni produttori continuano a fare maturare i lopiacevoli caratteristiche deMlbarifio. La zona si trova a nord

ro vini anche per periodi di oltre quattro anni. Questi lunghdel Portogallo, a ridosso della costa Atlantica ed & parte della
affinamenti conferiscono i caratteri tipici di questi vini rossiGalizia.

aromi complessi e “terrosi” oltre a struttura. Nella Rioja lo In Spagna 'uva Albarifio & praticamente coltivata nella so-
stesso trattamento viene riservato anche ai vini bianchi, lunga-Rias Baixas ed & pressoché assente in tutte le altre regioni.
mente affinati in legno a cui segue un ulteriore affinamento ibe caratteristiche principali dei vini prodotti con quest’uva so-
bottiglia, tuttavia va osservato che alcuni produttori, oramai lao una spiccata e piacevole aromaticita, molto piacevoli anche
maggior parte, non affinano i propri bianchi favorendo quindnel gusto, vengono prodotti e affinati in contenitori d’accia-

il tipico e carattere fruttato e fresco. io e vanno bevuti, al fine di apprezzare maggiormente le loro

migliori caratteristiche, in giovane eta.
Ribera del Duero

Penedés
In questa regione si producono principalmente vini rossi da

uve Tinto Fino, noto anche come Tinta del Pais, da molti con- La regione del Penedés rappresenta, di fatto, un’eccezio-
siderata come una mutazione genetica del Tempranillo. La nee nell’enologia Spagnola. Questa interessante regione della
gione si trova a nord di Madrid, a circa 200 chilometri di di-Catalogna, in prossimita di Barcellona, € caratterizzata da una
stanza, e si estende lungo il corso del fiume Duero. In quegieoduzione vinicola piuttosto variegata e, a differenza delle al-
zona non si registrano produzioni di rilievo di vino bianco, vdre regioni del paese, qui si trova una buona presenza di uve
comungue osservato che si produce una modesta di vino ro&aternazionali”. 1l vino che principalmente contraddistingue
to, generalmente prodotti con una Garnacha, prevalentemeiiteenedés e certamenteGhva vini spumanti prodotti con il

per uso locale. Anche i vini rossi di questa regione sono daetodo classico. La produzione deavain questa ragione &
considerarsi come i migliori esempi di tutta la Spagna: robysiuttosto antica, i primi spumanti metodo classico furono pro-
sti, concentrati e ricchi. Anche qui, come nella Rioja, il lungalotti nel 1872, e sono questi vini quelli che hanno reso celebre
affinamento in botte & una pratica piuttosto comune e diffusk regione nel mondo. | Cava sono principalmente prodotti con
Va comungue considerato che le botti, cosi come nella Riove Xarel-lo, Parellada e Macabeo, tre varieta di uve locali a
ja, non sono mai di primo passaggio e il legno utilizzato & diacca bianca, oltre ad un crescente uso di Chardonnay. Queste

provenienza Americana. uve sono anche utilizzate per la produzione di vini bianchi fer-
_ mi. Esistono inoltre, e sono da considerarsi come rarita, i Cava
Priorato Rosé che devono il loro colore alle uve Cabernet Sauvignon,

. ) o ) ) o Garnacha e Monastrell, da sole oppure usate insieme.
Questa piccola regione vinicola, di antiche tradizioni €no- | 5 regione del Penedés produce anche ottimi e interessanti

logiche, e da considerarsi fra le piti interessanti zone di tutta i fermi. sia bianchi. sia rossi prodotti con uve locali e uve
Spagna. Si trova vicino Tarragona, nella Catalogna, difronte ghenazionali. Le uve bianche principalimente coltivate nella

mare Mediterraneo. La regione si sta facendo progressivam(?ggione sono quelle gia menzionate per la produzione di Ca-

te largo fra le zone di qualita, prevalentemente per i vini ro0SSi, ‘mentre le uve a bacca rossa includono Carifiena, Garnacha,

tanto che i suoi vini sono spesso piu ricercati di quelli dellg;astrell. Ull de Llebre. Cabernet Sauvignon e Merlot.
Rioja e di Ribera del Duero. Le uve principalmente coltivate ' ’

nella regione sono tutte rosse, in particolare la Carifiena, confsrez

sciuta in Francia come Carignan e in Italia come Carignano, e

la Garnacha, oltre a vigneti piuttosto contenuti di Tempranillo, La zona, situata nelllAndalusia, a sud della Spagna, € nota
Cabernet Sauvignon, Merlot e Syrah. | vini del Priorato sonper la produzione dell’eccellente e affascinante vino fortificato
piuttosto strutturati e robusti, alcolici e tannici, concentrati €he prende il nome della citta in cui maggiormente si produce.
ricchi, prodotti con uve proveniente da vigneti con rese piuttd?arlare dello Jerez, o Xérés o Sherry, come & comunemente
sto basse. Diversamente dalla Rioja e da Ribera del Duero, meito rispettivamente in Francia e in Inghilterra, rendere piena
Priorato i vini non vengono classificati @rianza Reservae  giustizia a questo strepitoso vino, che ha vissuto gloriosi fasti
Gran Reserva vengono solitamente affinati in botti di roverenel passato, richiederebbe certamente una maggiore e migliore

Francese piuttosto che rovere Americana. trattazione. Tristemente, lo Jerez € attualmente da considerarsi
uno dei piu sottovalutati vini del mondo, solo recentemente la
Rias Baixas sua produzione sta rivivendo un periodo di ricrescita, eppure &

. _ . un vino che meriterebbe ben altre attenzioni. Questi vini so-
Contrariamente alla maggioranza delle regioni vinicole dely, gtraordinariamente complessi, ricchi e prodotti con metodi

la Spﬁgna, .?fuesta Zonﬁ‘ e Ipartlcolarrr;]entfa nota per I suol Vilecifici e affascinanti che conferiscono loro caratteristiche as-
bianchi, a differenza delle altre zone che si concentrano prinGig|ytamente uniche. Gli Jerez sono disponibili in diversi stili,

palmente su quelli rossi. Qui 'uvalbarifio € la protagonista yaqji elegantiFino ai suadentlorosa Fra gli stili fino, sec-
indiscussa del panorama enologico della zona. Pratlcamee}ﬁ e freschi, troviamo Manzanilla Fino, Amontilladoe Palo

ogni bottiglia di vino prodotta nella Rias Baixas riporta ”e”’e'Cortadq mentre fra gli stili Oloroso, corposi, scuri e talvolta
tichetta il nome di quest'uva. Il notevole successo mondialgyci troviamo iOlorosq Creame Pedro Ximénez

dei vini di questa regione sono stati determinati in larga par- | 5 produzione degli Jerez, in genere con titoli alcolici che

te dalle nuove pratiche enologiche e, soprattutto, dal fatto ginng daj 15 ai 22 gradi per effetto della fortificazione, cio&
affinare e fermentare i vini in contenitori di acciaio pluttostqje”aggiuma di alcol. & Complessa e richiede |Ungh| templ di
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lavorazione, mediante il famoso meto8olera oltre ad una produzione e, in modo particolare, alla capacita colorante del-
specifica tecnica che conferisce loro il tipico carattere ossidafava, vale a dire, dalla quantita di pigmenti che contiene, non
detto“rancio” . Le uve coltivate nella zona e utilizzate per lada ultimo, dal modo in cui sono state vinificate. Un vino rosso
produzione di Jerez sono esclusivamente bianche: Palomimhge ha un colore poco intenso potrebbe indicare una condizio-
Moscatel e Pedro Ximénez. ne assolutamente normale e coerente per certe tipologie di uva,
ma potrebbe anche indicare un periodo di macerazione breve,
oppure uve provenienti da raccolti con rese elevate o da una

stagione piuttosto piovosa. Per rendere chiaro il concetto, si

Fra le altre zone diinteresse enologico della Spagna trovigassono osservare i colori di due vini molto diversi fra loro,
mo Valdepefias, dove si producono vini rossi leggeri; Navargg e un Cabernet Sauvignon e un Pinot Nero, e accorgersi

vicino alla Rioja, nota per la produzione di vini rosati; SOmonghe nonostante entrambi siano degli ottimi vini, quello pro-
tano, situata ai piedi dei Pirenei,

: produce ottimi vini bianchijstio con Pinot Nero avra sicuramente un colore meno intenso
da uve Chardonnay e Chenin Blanc, oltre a buoni rossi prodQfg|iaitro. Non tutte le uve sono uguali, a partire anche dal
i da_l uve Monastrell, Gar_naf:ha, Cabernet Sauv_lgr_m_n, _Merlebbre dei vini che producono.

e Pinot Nero; Rueda, principalmente nota per i vini bianchi |, gigventu i vini rossi presenteranno, in modo piti 0 meno
prodotti con uva Verdejo; Toro, situata vicino alla Rueda, agdijente e a seconda dell'uva con cui sono stati prodotti, delle

ovest della Ribera del Duero, dove si producono rossi da Uyg i sfumature blu o porpora, rilevabile prevalentemente nel

Tempranillo. bordo della massa liquida e tenendo inclinato il bicchiere. Con
il passare del tempo queste sfumature blu e porpora tenderanno
a scomparire e il colore del vino assumera una tonalita pit de-
cisa verso il rosso e in particolare al rubino, per poi assumere
tonalitd granate e, con I'avanzare del processo di maturazione,
le tonalita rosse tenderanno a diminuire assumendo tinte co-
lore mattone e aranciate, per poi giungere, al termine del suo
ciclo di vita a colori marroni 0 mogano, segno di un declino
giunto al suo termine oppure di forti ossidazioni. Si deve co-
mungue osservare che attraverso I'evoluzione dei colori si puo
unicamente stabilire lo stato di evoluzione della maturazione
del vino, non la sua eta intesa come quantita di anni trascorsi
dalla vendemmia. La velocita del processo di maturazione é
. . . . ._dipendente da diversi fattori, fra questi I'uva con cui un vino
| vini rossi, certamente pit complessi nella loro valutaziong . : S
. I . : : prodotto e lo stato di conservazione, e la quantita di tempo
rispetto a quelli bianchi, sono generalmente considerati, nel-"_ ™. : : o : . .
" S . . .In cui un vino raggiunge uno specifico stato di maturazione e
'immaginario comune, i vini per eccellenza. Questa tipologia_ "~ . : . : : .
S S . N . - variabile da vino a vino. Va inoltre ricordato che le informa-
di vini, prodotta con metodi diversi rispetto ai bianchi, possie-

de caratteristiche organolettiche specifiche da richiedere unZlonl pill attendibili sullo stato di maturazione di un vino sl

Altre Zone di Produzione

]GUSTO DiVINO \

La Degustazione dei Vini
Rossi

Dopo le delicate e affascinanti fresche fragranze di fiori dei vini
bianchi, questo mese prendiamo in esame la valutazione dei vini
rossi

a- S
ricavano dalla sfumatura del colore, cioé dal colore del bordo

e l'apprezzamento dei suoi fattori tipici. In termini generali L . o

. T T . .__ Jlasuatonalita, cioe dal colore complessivo della massa liquida.
cio che si e visto per i vini bianchi, non trova la stessa efflcacB. L . e . AL
i seguito si riportano le comuni tonalita dei colori per i vini

di applicazione per i vini rossi, principalmente a causa della. ™ . o ) . ]
. - . . . rossi e le informazioni che queste in genere forniscono:
presenza di fattori diversi assenti in qualunque altro vino. Le
differenze sono immediatamente evidenti a partire gia dall'a- ¢« Rosso Porpora- Questo ¢ il tipico colore dei vini giova-
spetto, i profumi poi sono diversi, spesso risultato dell'affina-  ni, e nel caso in cui le tonalita azzurre o viola siano molto
mento in botte, e nel gusto prendono parte altri elementi che pronunciate, si pud trattare anche di un vino immaturo che
non troviamo in altri vini, come l'astringenza. ha terminato da poco il processo di fermentazione. Va co-
mungue osservato che non tutti i vini giovani mostrano
questo colore; le diverse varieta di uve possiedono quan-
tita e qualita di pigmenti molto diverse fra loro, pertanto
le uve che sono piuttosto ricche di pigmenti azzurri/viola
tenderanno a produrre vini che in gioventu saranno carat-
terizzati da questo colore e in altri casi ancora, la tonalita
porpora sara evidente anche quando il vino ha raggiunto
un grado di maturazione avanzato

Il Colore

Il colore di un vino rosso, anche dalla semplice valutazione
sommaria, consente di stabilire alcune delle sue caratteristiche
principali. La gamma dei colori in questi tipi di vino & piuttosto
vasta, determinata dalla tipologia dell'uva, la zona e le pratiche
di coltivazione, il modo in cui e stata vinificata e lo stato di

evoluzione, in altre parole, il suo grado di maturazione. Una e
prima considerazione che si puo fare sul colore di questi vini
e che, contrariamente al vino bianco che con il tempo tende a
scurire, i vini rossi tendono a schiarire con il tempo.

Parlando del colore dei vini rossi & necessario dire che, con-
trariamente a quello che in genere si crede, l'intensita del suo
colore non & sempre segno di qualita. L'intensita dei vini rossi
va valutata in accordo alla varieta dell’'uva utilizzata per la sua

Rosso Rubino- Rappresenta il colore del primo grado di
maturazione che segue la gioventu con la perdita della to-
nalita porpora. In termini generali, i vini rossi giungono a
guesto colore dopo circa uno o due anni di maturazione.
Questo colore & certamente quello pit comune nei vini
rossi e, in casi particolari di vini prodotti con determina-
te uve, potrebbe anche rappresentare il migliore grado di
maturazione che ne consente I'apprezzamento. Per i vini
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destinati a lunghi periodi di maturazione, questo colore agli aromi di evolversi e assumere connotazioni “importanti”.
da ritenersi come indice di gioventu Tuttavia si deve ricordare che i vini rossi sono il prodotto di un

e Rosso Granato- Questo colore & in genere indice di unfrutto, l'uva, pertantc_) saranno propr?g gli aromi di frutta, come
vino il cui processo di maturazione sta procedendo vel? dualunque altro vino, quelli che piti frequentemente saranno
so la piena maturita lasciando alle spalle la sua gioventB€rcepibili nel suo quadro offattivo. .
Dipendentemente dalla tipologia di vino e dalluva con Mentre nei vini bianchi si trovano con maggiore frequenza
cui & fatto, questo colore & in genere rilevabile dopo du@©mi difiori, nei vini rossi a prevalere sono gli aromi di frutta,
0 quattro anni di maturazione e pud anche accompagndpgParticolare difrutti a buccia o polpa rossa, come per esempio
levoluzione dei vini rossi anche per molti anni prima diil l@mpone, la fragola e la ciliegia, o nera, come per esempio
raggiungere la piena e completa maturita il ribes nero, la mora e il mirtillo. Non mancano comungue

. .. . gli aromi floreali, anche se meno frequenti rispetto alla frutta,

* Rosso Mattone/Aranma_lto- Rappresenta a tonalita _d' come rosa, violetta, peonia o ciclamino. Gli aromi di frutta fre-

. ) _ _ "tca saranno tipici dei vini rossi giovani cosi come di vini che

tq Ig piena e complgta matgraz|one svolta in ottime CoNniziano il processo di maturazione. Con il passare del tempo

d_|_z|c.)n_| d.' conservazione. Si deve osservare che hon tué]i aromi di frutta fresca cominciano ad evolversi fino ad arri-

titpi (.j' vini, d|p'end§nt'ement.e dalle uve con CUl SONQ4v6 ad aromi di frutta cotta e, in particolare, di confetture e,

prodotti e la tecnica di vinificazione, possono raggiungesncora piu tardi, di canditi. Anche gli aromi di frutta secca,

re quesio stato conservando allo stesso tempo ottime “@me la nocciola o il fico secco, non mancano durante il pro-

Laet:g:igi?: C%ggnﬂz:t'.%he'o Z?’nrt C ert (;/slrt]cI) (f:lgr:‘?g;‘.‘g” esso di maturazione di un vino rosso e questi aromi emergono
umatiin gioventu, qu indl po lunghi periodi di maturazione. Nei vini rossi si possono

perdita e la degradazione delle loro migliori carattensna%ltre percepire, durante il processo di maturazione, aromi di

che. Sideve inoltre ?ssgrvar_e che questo cplo_re PUOANCHR e condimentarie a aromatiche, come il rosmarino, il timo e
essere causato dall'ossidazione, pertanto il vino non s 2 enta

Eleu apg;(iézabgeéssl\éila (;Z(S:'(I)n:gnctgl ;;}[Z%S&OOZZ"?::' Durante I'evoluzione del processo di maturazione dei vini
olfz,atctliSO QS:sto colore Lljando rilevato in vini giovani si, si sviluppano altri aromi, che in genere non hanno origini
) ' d 9 'fruttate, in conseguenza a fattori sia di produzione, sia di origi-

puo essere indice di una rapida maturazione probabllmené evolutiva. | piu semplici da rilevare sono gli aromi conferiti

te a causa di temperature di conservazione troppo elev(?él legno durante il periodo di affinamento in botte. Questi

te. Il tempo necessario ai vini in ottime condizioni Pelaromi possono ricordare il tostato, I'affumicato e la vaniglia.

raggiungere que_stq collore,.m termini gef‘er"’_‘"'_pF‘O Varngion mancano nemmeno aromi “insoliti” quali il caffe, il ca-
re frq ' cinque €| dieci anni, per determinati vini, anChecao, il cioccolato e il tabacco, cosi come aromi di spezie quali
tempi pid lunghi cannella, noce moscata, chiodo di garofano, coriandolo e pepe.
e Mogano- Nel caso in cui questo colore sia rilevabile nellain certi vini e in seguito a lunghi tempi di maturazione, posso-
tinta del vino, cioé nel suo colore complessivo, & il risulng comparire anche eleganti aromi di catrame. Un aroma che
tato di una forte ed eccessiva ossidazione oltre al segnoglitrova spesso nei vini rossi, soprattutto in quelli di qualita, &
malattie degenerative, pertanto un vino non piti bevibiléa liquirizia, un aroma elegante che quando presente conferisce
Questo colore assume connotazioni positive solo e solgn tocco di classe.
mente in rari, rarissimi vini di grande qualita, che hanno || lungo affinamento dei vini in bottiglia da luogo alla ridu-
raggiunto I'apice di una grandiosa maturazione svolta igione, cioé la progressiva diminuzione di ossigeno, che con il
condizioni di conservazione eccellenti. Si rileva, in caspassare del tempo contribuisce alla formazione e allo sviluppo
di grandissimi vini, dopo una maturazione in bottiglia didi aromi complessi e particolari, frutto di anni di una paziente
oltre venti anni e, spesso, questi vini possono rimanegelunga maturazione. Gli aromi che spesso hanno origine da
in ottime condizioni anche per altre decine di anni, primguesta condizione sono di natura animakekatica uno sta-
di volgere al declino. Va ripetuto che questa condiziongio che viene in genere annunciato, nei vini soggetti a questi
appartiene a pochi, pochissimi vini; nella maggior partépi di evoluzione, dall’aroma di cuoio. La serie degli aromi
dei casi, cosi come nel caso in cui si rilevino sfumatureanimali” si evolve nel tempo fino ad arrivare a vere e proprie
ambra, quando si rileva in vini maturati per qualche anngensazioni di pelliccia di animale, di pelo bagnato, di selvag-
assume sempre una connotazione negativa gina e di cacciagione, fino ad arrivare agli aromi di zibetto e
secrezioni di muschio.
Inoltre la gamma aromatica dei vini rossi si arricchisce, in
Gli Aromi certi casi, con essenze balsamiche, come 'eucalipto, il pino, la
resina e l'incenso, cosi come aromi di natura vegetale come il
La gamma aromatica dei vini rossi e piuttosto ampia, sqeperone e il tartufo. In particolare, I'aroma di peperone, spe-
prattutto, & piuttosto alta I'aspettativa del degustatore quand@imente quello verde, pud essere indicativo sia sulla varieta,
si trova difronte un vino rosso. Questa tipologia di vini & consia sul livello di maturazione delle uve utilizzate per produr-
siderata, almeno dalla maggioranza degli endfili, il vino pere il vino. Questo aroma identifica in modo particolare le uve
eccellenza, pertanto ci si aspetta sempre caratteristiche sugabernet Sauvignon e Cabernet Franc, talvolta & presente an-
riori rispetto alle altre tipologie di vini in ragione di questoche nel Merlot, tuttavia si puo rilevare anche in vini prodotti
“pregiudizio”. In realta la varieta aromatica dei rossi appargon uve non perfettamente mature al momento della vendem-
pit complessa per effetto della sua maggiore versatilita e previa. Altro aroma che spesso indica un’uva specifica & quello
disposizione alla maturazione, una caratteristica che consente
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agli altri e presentera una maggiore trasparenza, mentre il Ca-
o bernet Sauvignon e il Merlot avranno colori e sfumature piu
Tannini o meno identiche. La prima informazione che si ricava & che
l'uva Pinot Nero ha una capacita colorante minore, cioé € piu
povero di pigmenti, rispetto alle altre due uve, non per questo
produce vini di bassa qualita, tutt'altro, il Pinot Nero é consi-
derato fra le grandi uve che producono vini di grande qualita.
i o Questa prima valutazione dovrebbe aiutare ad eliminare il pre-
Zuccheri Acidi _ giudizio che i vini dal colore siano da considerare peggiori, a
Alcol Sali Minerali patto siano prodotti con criteri di qualita. Anche al naso i tre
vini offriranno aromi diversi. Nel Pinot Nero si percepiranno
aromi di ciliegia, lampone, ribes rosso e fragola, oltre ad aromi
Fig. 2: LEquilibrio nei Vini Rossi di vaniglia come segno del probabile affinamento in botte. Gli
aromi del Merlot saranno piuttosto diversi. In questo vino si
percepiranno, primi fra tutti, gli aromi di vaniglia e di rovere
di pepe, generalmente associato all'uva Syrah, tuttavia lo ger effetto dell’affinamento in botte, tuttavia sara inoltre pos-
puo trovare anche in altri vini specialmente se affinati in bottesibile percepire chiari aromi di amarena, mirtillo, prugna, pro-
La violetta € un aroma che in genere identifica I'uva Nebbidsabilmente anche accenni di mora, cosi come aromi di confet-
lo e 'uva Sangiovese, cosi come la rosa & una caratteristitge e di violetta. Nel Cabernet Sauvignon emergera un aroma
dell’'uva Brachetto. che potrebbe sorprendere e che non ci si aspetterebbe trovare
in un vino: l'aroma di peperone verde. Probabilmente que-
, . sto “curioso” aroma non sara quello dominante, tuttavia sara
Il Gusto e I'Equilibrio ben riconoscibile in mezzo a buoni aromi di ribes nero, mirtil-

. L o lo, amarena e, con molta probabilita, anche eucalipto. Infine,
Durante la valutazione gustativa, i vini rossi risultano es-

. o N . . si potra cogliere, anche in questo vino, un aroma di vaniglia,
sere pil complessi rispetto ai vini bianchi. Responsabile di o™ :
- s S . egno dell'affinamento in legno.
questa “complessita” & dovuta all'astringenza, conferita dalla . Lo . - . .
: S : : . Anche in bocca i vini si presentano in modi diversi. Il Pi-
presenza di tannini, sia ceduti dal legno della botte, sia quelli

estratti dalle bucce dell’'uva. L'astringenza, o tannicita, di urrllOt Nero apparira in bocca piu fresco, cioe piu acido, rispetto

; . . apli altri due vini, e la sua astringenza, prodotta dalla tannicita,
vino rosso € un elemento che gioca un ruolo fondamentale nef

. oS sara piuttosto contenuta. Il Merlot presentera un’acidita deci-
la determinazione dell’equilibrio. Un elemento fondamentalé . . . . .
) . L L S Samente piu bassa e si notera invece una maggiore astringenza,
capace di equilibrare I'astringenza nei vini rossi € I'alcol che . : L
) N . o - : . Seppure rotonda e piacevole, prodotta dai tannini. Il Merlot
fra I'altro, avra anche il compito di equilibrare I'eventuale aci-

dita e la sapidita del vino. Il diagramma riportato in figura fembrera avere una maggiore struttura e un maggiore corpo fi-

) . S . - . spetto al Pinot Nero. Infine, il Cabernet Sauvignon presentera
illustra la relazione dei vari elementi presenti in un vino rosso’_, . . . ; S -
L o un’astringenza maggiore rispetto agli altri due vini, una sensa-
e la determinazione dell’equilibrio. . . 2 :
TR zione di tannicita pit aggressiva e meno rotonda, e una buona
Va osservato che la tannicita e I'acidita tendono ad esaltars| S L
. . , L .. struttura. Da notare che la quantita di alcol sara piu 0 meno la
a vicenda, pertanto un vino rosso, al fine di risultare equilibra: . Do . : . .
\ . X S Y s[tessa per tutti e tre i vini, probabilmente frai 12 e i 13 gradi,
to, se e caratterizzato da una decisa tannicita avra un aC|d{ I L .
uttavia i vini, che presentano tannicita diverse fra loro, risul-

piuttosto contenuta, viceversa, un vino rosso fresco, cioe col S . N
N : s . ; eranno equilibrati. Nel Pinot Nero, che ha una bassa tannicita,
acidita pronunciata, non potra essere tannico. Di conseguenga

: . ) . - quilibrio & ottenuto grazie alla maggiore quantita di acidi,
I'alcol, responsabile per la sensazione pseudocalorica di “bru- o AR . .
o N . S . mentre negli altri due vini I'acidita € pit bassa in favore di una
ciore”, dovra essere presente in quantita tali da equilibrare

la” . s
somma delle quantita di tannini e di acido. maggiore tannicita.

Applicazione Pratica

Il migliore modo per comprendere i vini rossi, cosi come
per qualunque altro tipo di vino, & quello di valutarli personal-
mente con i propri sensi. L'applicazione pratica che proponia-
mo per i vini rossi consente di valutare le diverse caratteristiche
organolettiche e, soprattutto, il modo in cui la diversa presenza
dei singoli elementi influiscono sull'equilibrio. Per svolgere
I'applicazione pratica che vi proponiamo € necessario procu-
rarsi tre vini: un Cabernet Sauvignon giovane in purezza pro-
dotto nel Friuli Venezia Giulia, un Merlot di due o tre anni di
maturazione in bottiglia e affinato in barrique, possibilmente
prodotto in Toscana o in California, e un Pinot Nero di due o
tre anni prodotto in Borgogna o in Alto Adige.

Alla vista i tre vini si presentano con colori e intensita piut-
tosto diverse. Il Pinot Nero avra un colore piu chiaro rispetto
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| Vlnl de| Mese naso, un attacco fresco e tannico comunque equilibrato dal-
I'alcol, presente in buona quantita. Buon corpo e sapori inten-
si. Il finale & persistente con buoni ricordi di amarena e prugna.

Legenda dei punteggi Questo vino é affinato in barrique per 12-15 mesi.
0 Sufficiente —J0J Abbastanza Buono £1010J Buono Abbinamento: Selvaggina, Brasati e stufati con funghi, Formaggi
0000 ottimo— 00000 Eccellente stagionati

O Vino eccellente nella sua categoria

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

Terre di San Nigola

Grechetto dei Colli Martani Terre di San Nicola 2001
Di Filippo (Italia)

Uvaggio: Grechetto

Prezzo:€ 4,60 Punteggio:00O 0O O

Il vino si presenta con un colore giallo paglierino chiaro e sfu-
mature giallo paglierino, molto trasparente. Il naso esprime
Barbera del Monferrato Rossad'Ocra 2000 aromi puliti, intensi e piacevoli di ananas, banana, biancospi-
Cascina Maddalena (ltalia) no, gelsomino, limone, mela, nocciola, pera e pesca. In bocca
ha buona corrispondenza con il naso, un attacco piacevolmente
fresco e comunque ben equilibrato dall’alcol. Intenso e molto
Prezzo:€ 13,00 Punteggio:0O0O  piacevole. Il finale & persistente con netti e piacevoli ricordi di
[pera, limone e mela. Questo Grechetto e affinato in contenitori

Uvaggio: Barbera

Il vino si presenta con un colore rosso rubino intenso e sf

mature di rosso rubino, abbastanza trasparente. Al naso rifk2cciaio.
la intensi aromi di frutta, in particolare di amarena, mirtillo,Abbinamento: Pesce bollito, Crostacei, Pasta e risotti con verdure e

mora, prugna, violetta e accenni di vaniglia. In bocca e corrpesce, Carne saltata, Antipasti
spondente al naso, ha un attacco fresco equilibrato dai tannini
e dall'alcol, buon corpo e sapori intensi. |l finale & persistente
con ricordi di amarena e mirtillo. Rossad’Ocra é affinato in
barrique per circa 12 mesi.

Abbinamento: Carne arrosto, Brasati con funghi, Formaggi
stagionati g ;

P RO
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Colli Martani Sangiovese Riserva Properzio 1999
Di Filippo (Italia)

BRICCO DELLA

MADDALENA . .
Uvaggio: Sangiovese

19938

Prezzo:€ 5,80 Punteggio:0 000

Alla vista si presenta con un colore rosso rubino intenso e sfu-
mature di rosso rubino, abbastanza trasparente. Al naso rivela

Monferrato ROSSO, Bricco della Maddglena 1998 aromi raffinati, puliti, intensi e gradevoli di amarena, mirtillo,
Cascina Maddalena (ltalia) prugna, violetta, carruba, liquirizia e vaniglia. In bocca ha un
Uvaggio: Barbera attacco decisamente tannico comunque equilibrato dallalcol,
una buona corrispondenza con il naso, sapori intensi e buon
Prezzo:€ 25,00 Punteggio:l00 O corpo. Il finale & persistente con buoni ricordi di prugna, ama-

Il vino si presenta con un colore rosso rubino brillante e sfuena e mirtillo. Un vino ben fatto che sapra dare il meglio di
mature di rosso rubino, abbastanza trasparente. Al naso rivéfafra 2 anni, comunque gia bevibile. Properzio ¢ affinato in
aromi puliti e intensi, in prevalenza di frutta, come amaren&arrique.

mirtillo e prugna seguiti da aromi di violetta, china, pino, li-Abbinamento: Selvaggina, Carne alla griglia, Carne arrosto,

quirizia e vaniglia. In bocca ha buona corrispondenza con fbrmaggi stagionati
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2001
Vend

FATTORIA I : : C]"A_NTI CL.ASSICO
@LS( 0 ENEMNAFERN t aipe CeTasL ATa NN

Umbria

Ruris

BORCO SALCETINO
LVCARELLO

o I o 2 R

Ruris 2001 TALIA e

Fattoria Colsanto (ltalia) Chianti Classico Lucarello Riserva 1999
Borgo Salcetino (Italia)

Uvaggio: Sangiovese, Merlot, Sagrantino Uvaggio: Sangiovese, Canaiolo Nero

Prezzo€ 13,00 Punteggio:0 000

Prezzo:€ 8,00 Punteggio:0 00 O ] ) ) )
Alla vista questo vino si presenta con un colore rosso rubino

'sAflllf:n\gtSJ?eS(Ijip:c?sssgtargggtgnacbot:grs?azozs'asotr;ibgr%r?tgllaTIten fitenso e sfumature rosso rubino, abbastanza trasparente. |l
. . granato, . P , %30 rivela gradevoli, intensi ed eleganti aromi, in prevalen-
esprime aromi intensi, puliti ed eleganti, in prevalenza di frutt

me amarena. mirtillo. mora. oruana e ribes sequiti d buaza di frutta, come amarena, lampone, mirtillo, mora e prugna
come amarena, 0, mora, prugna € ribes seguiti aa geguitidaintensiebuoni aromi di violetta e vaniglia su un fon-

ni aromi di vaniglia, caramello e cacao e accenni di PEPETONE, di cioccolato. In bocca é rotondo e molto equilibrato, con

verde. In bocca ha buona corrispondenza con il naso, un gy iy gia morbidi e buon corpo, sapori intensi e buona cor-

tacco leggermente tannico ma ben equilibrato dalFalcol, buoﬁspondenza con il naso. Il finale & persistente con piacevoli e

corpo e sapori intensi. |l finale & persistente con buoni ricor%

di amarena, prugna e mirtillo. Ruris € affinato per 10 mesi i
barrique.

Abbinamento: Carne arrosto, Formaggi stagionati, Paste ripiene

uliti ricordi di amarena, mirtillo e prugna. Un vino ben fatto.
uesta riserva di Chianti € affinata per 24 mesi in barrique a
cui segue un lungo periodo di affinamento in bottiglia.
Abbinamento: Brasati con funghi, Carne arrosto, Carne alla griglia,
Formaggi stagionati

. 46 RosSSo1E
(oLSanto _

Umbria

Montefalco

Rosse
DENON(NAZIOKE DI DAIGINE CONTROEEATA BORGCO SALCETINO

©

Rudda in Chiant

Montefalco Rosso 2001

Fattoria Colsanto (ltalia)
RosSole 2000

Borgo Salcetino (Italia)
Uvaggio: Sangiovese (70%), Merlot (30%)

Uvaggio: Sangiovese, Sagrantino

Prezzo:€ 9,00 Punteggio:O0O O  Prezzo:€ 10,40 Punteggio:0 OO0

Il vino si presenta con un colore rosso rubino brillante e sfuAlla vista si presenta con un colore rosso rubino intenso e sfu-
mature di rosso rubino, abbastanza trasparente. |l naso esprimature di rosso rubino, poco trasparente. Il naso rivela buona
aromi intensi, gradevoli e puliti, in prevalenza di frutta, comepersonalita con aromi intensi, puliti, eleganti e raffinati di ama-
amarena, lampone, mirtillo, mora e violetta seguiti da piaceena, mora, prugna e ribes seguiti da buoni aromi di vaniglia,
voli aromi di vaniglia, liquirizia oltre ad accenni di caffé. In liquirizia e cacao oltre ad accenni di mentolo. In bocca é ele-
bocca rivela buona corrispondenza con il naso, un attacco legante e rotondo, con tannini piacevoli e buona corrispondenza
germente tannico comungue equilibrato dall’alcol, buon corpeon il naso, buon equilibrio, sapori intensi e buon corpo. Il fi-
e sapori intensi. |l finale & persistente con ricordi di amarenaale & persistente con buoni ricordi di mora, amarena e prugna.
mora e prugna. Questo vino é affinato per 15 mesi in barrigugn vino ben fatto. RosSole ¢ affinato per 14 mesi in barrique
a cui seguono 3 mesi di affinamento in bottiglia. a cui segue un lungo periodo di affinamento in bottiglia.

Abbinamento: Carne arrosto, Stufati, Formaggi stagionati, Pastdbbinamento: Brasati, Carne arrosto, Carne alla griglia, Formaggi
ripiene stagionati, Selvaggina
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e persistente con puliti e piacevoli ricordi di prugna, mirtillo
e amarena. Un vino ben fatto. Predaia € affinato per 12 mesi
in barrique e per 24 mesi in botte a cui seguono 8-12 mesi di
affinamento in bottiglia.

Abbinamento: Carne arrosti, Stufati, Brasati, Selvaggina, Formaggi

19, stagionati

: SANTA ng
CIOK,

AMARONE
letls VALPCLICELLA

CLASSIETN

Amarone della Valpolicella Classico Gioé 1997
Santa Sofia (ltalia)

Uvaggio: Corvina (65%), Rondinella (30%), Molinara (5%)

©

Prezzo:€ 35,00 Punteggio:0 000 O

Il vino si presenta con un colore rosso rubino intenso e sfuma- Amarone della Valpolicella Classico 1997
ture di rosso granato, poco trasparente. Il naso rivela persona- Le Ragose (ltalia)

lita con aromi eleganti, intensi, puliti e raffinati in prevalenza
di confetture. Si percepiscono buoni aromi di confettura di
amarena, confettura di more e confettura di prugne seguiti da
piacevoli e puliti aromi di amarena sotto spirito, cacao, cardrezzo:€ 23,00 Punteggio:0 000

mello, cuoio, liquirizia, smalto, violetta e vaniglia. In b(?‘3‘36‘Alla vista si presenta con un colore rosso rubino intenso e sfu-
si presenta con un attacco tannico ben equilibrato dall'alcgh, a1 re di rosso granato, poco trasparente. Al naso denota aro-
ottima corrispondenza con il naso, sapori intensi e di granq intensi, puliti ed eleganti e si percepiscono confettura di
corpo. |l fln_ale e persistente con piacevoli e netti rlcorqh démarene, confettura di more, prugna e viola appassita seguiti
confettura di more, confettura di amarene e confettura di prig; caramello pepe bianco, cacao, noce e vaniglia. In bocca ri-
gne. Un vino molto ben fatto. LAmarone Gioé € prodotto ine|5 hyona corrispondenza con il naso, un attacco tannico ben
quantita limitate e solo in annate particolarmente favorevoli gjanciato dallalcol, sapori intensi e di struttura. Il finale &
matura per 48 mesi in botte e 8-12 mesi in bottiglia. persistente con piacevoli ricordi di prugna, confettura di mo-
Abbinamento: Arrosti di carne, Formaggi stagionati, Selvagginare e confettura di amarene. Questo vino matura per 12 mesi
Brasati, Stufati in vasche d’acciaio a cui seguono 4-5 anni di maturazione in
botte.

Abbinamento: Arrosti di carne, Formaggi stagionati, Selvaggina,

Uvaggio: Corvina (50%), Rondinella (20%), Molinara (20%), altre
uve (10%)

NE Ve e Brasati, Stufati
il '_-"J@'. YR
SANTA SOFIA

1998

Poduia

CABERNET SAUVIGNON

. AMARONE
: ey e DELLA
Predaia 1998 Mourtis Gt VALPOLICELLA

Santa Sofia (ltalia) 1997

Uvaggio: Cabernet Sauvignon (85%), Corvina e Rondinella (15%)Amarone della Valpolicella Classico Marta Galli 1997
Le Ragose (Italia)

Prezzo:€ 12,50 Punteggio:J LU Uvaggio: Corvina (50%), Rondinella (20%), Cabernet (5%), altre
Alla vista si presenta un colore rosso rubino brillante e sfuma- uve (25%)

ture di rosso granato, abbastanza trasparente. |l naso denota _

buona personalita con aromi eleganti, intensi, puliti e raffinafi’¢220:€ 28,50 Punteggio: 00D

di amarena, mirtillo, peperone, prugna, ribes e violetta segul-vino si presenta con un colore rosso rubino intenso e sfuma-
to da buoni aromi di vaniglia, tostato, caramello e cioccolatdure di rosso granato, poco trasparente. Al naso esprime per-
In bocca é rotondo e equilibrato, con buona corrispondenzasanalita con aromi gradevoli, puliti, intensi ed eleganti, in par-

naso, tannini gradevoli, sapori intensi e buon corpo. Il finalécolare di confetture, come confettura di amarene, confettura
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di ciliegie, confettura di fragole e confettura di more seguiti d®rezzo:€ 18,00 (500ml) PunteggioD 0 OO0

intensi e puliti aromi di amarena sotto spirito, carfamello, CiOCSempIicemente un grande vino. Alla vista si presenta con un
colato, pepe rosa, prugna, viola appassita e vaniglia. In bocggijissimo colore giallo ambrato brillante e sfumature di giallo

denota ottima corn:spondenza con il naso, un attacco tanniggrato, molto trasparente. Il naso esprime grande personali-
ben equilibrato dall'alcol, sapori intensi e grande struttura. I «on aromi intensi, eleganti, raffinati, ricchi e gradevoli di

finale € persistente con puliti ricordi di confettura di more, CONsonfettyra di albicocche, confettura di pesche, canditi, dattero,
fettura di ciliegie e prugna. Un vino molto ben fatto. Questgic, secco, fiori secchi, mandorla, marmellata d’arance, mie-
Amarone matura per 3 mesi in vasche d'acciaio e per due angi nocciola, scorza d’agrume seguito da un piacevole aroma
in botte a cui segue un affinamento in bottiglia per almeno W rosmarino. In bocca @ ricco e suadente, con giusta dolcez-

anno. za, morbido con sapori intensi, molto equilibrato. Eccellente
Abbinamento: Arrosti di carne, Formaggi stagionati, Selvagginacorrispondenza con il naso. |l finale & molto persistente con
Brasati, Stufati piacevoli e lunghi ricordi di albicocca, pesca, miele, scorza

d’agrume e canditi. Un vino molto ben fatto, straordinario an-

che degustato da solo. Questa Malvasia delle Lipari & prodotta
}-~i auner con uve da vendemmia tardiva che vengono successivamente
fatte appassire su graticci. Il vino matura per 18 mesi a cui
segue un affinamento di 6 mesi in bottiglia.

Abbinamento: Pasticceria secca, Crostate di frutta e in particolare di
mandorle, Formaggi stagionati e piccanti

PRODUTTORI

Rosso Antonello

e Villa Matilde
Rosso Antonello 1999

. Il Falerno é stato uno dei primi grandi vini che si produssero in Italia,
Carlo Hauner (ltalia)

decantato e apprezzato ovunque in tempi antichi, oggi questa
grandiosa pagina di storia enologica continua la sua tradizione grazie

Uvaggio: Calabrese, Sangiovese, Corinto Nero > ’ )
allimpegno di questa cantina

Prezzo:€ 13,20 Punteggio:0 000
Il Falerno, prestigioso vino famosissimo durante I'epoca

Il vino si presenta con un colore rosso rubino brillante e sfu- fica R d h itato lint di studi
mature di rosso granato, abbastanza trasparente. Il naso ri\%ﬂ antica =oma, da sempre ha suscitato nteresse di studio-

aromi puliti, intensi ed eleganti, in prevalenza di frutta, di ama>' della storia enologica, decantato e apprezzato in antichita,
rena, mirtillo, mora, prugna e carruba seguiti da buoni aromi fer molto tempo sembrava fosse praticamente scomparso dallo

rosa appassita, violetta, cacao e vaniglia. In bocca ha una b0 w:ucolo, élma(jngr}dot!egﬁto allaiztéa prglstlglosa falma,
na corrispondenza con il naso, buon equilibrio, sapori intensi/aS! Una 1€ggenaa, cei fasti che ne viddero 1l pieno spien-

buon corpo. Il finale & persistente con piacevoli e puliti ricordfiore: Il Falerno affonda le sue radici nelfantichita classica.
Fu un vino molto apprezzato in quei tempi e Plinio il Vecchio

di amarena e prugna. Rosso Antonello € affinato in barrique .y < X X .
cui seguono 9 mesi di affinamento in bottiglia. rltepeva che avesse quaInq terapeutiche, Oraz_|o .IQ considera-
Abbinamento: Carne arrosto, Carne alla griglia, Formaggi vail suo \{Ino preferito, C.:OSI Come lo era per \./Irglllo che nel
L ' ’ secondo libro dell&eorgichescrissexNec cellis ideo conten-
stagionat, Brasat de Falernis»(Percid nessun vino pud essere paragonato con
il Falerno). Molti altri personaggi illustri del’'epoca Romana
decantarono le qualita e la nobilta del vino Falerno, la cui mas-
sima diffusione si ebbe con Giulio Cesare. In epoca piu recente
fu apprezzato dagli Zar di Russia e fu preferito da molti corti-
giani del re Gustavo di Svezia tanto da divenire il vino ufficiale
di Palazzo.

Dopo un florido periodo di splendore e fama, che conti-
nuo fino al tutto il 1800, la produzione di Falerno si arresto
bruscamente per oltre mezzo secolo a causa delle violente de-
vastazioni di Fillossera che distrussero il 95% dei vigneti. Ai
catastrofici effetti della fillossera sopravvissero solamente po-
che viti che costituirono in futuro il materiale base sul quale
il Falerno sarebbe risorto grazie alla passione di un avvoca-
to napoletano, Francesco Paolo Avallone, padre di Salvatore e
Maria Ida, attuali proprietari di Villa Matilde, che in gioventu
era stato assistente di Diritto Romano presso I’Ateneo Napole-
Uvaggio: Malvasia delle Lipari (95%), Corinto Nero (5%) tano e nei suoi studi effettuati sui testi dei grandi autori classici,

Hauner

Malvasia delle Lipari Passito 2001
Carlo Hauner (ltalia)
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zare per la propagazione vengono prelevate proprio da quella
vecchia vigna. Cosi, dopo oltre un secolo di assenza, le prime
bottiglie di Falerno tornarono sulle tavole degli appassionati.

La produzione attuale di Villa Matilde, oltre a comprendere
i vini “Falerno del Massico”, offre anche altri vini, sia bian-
chi, sia rossi, prodotti con uve locali. Il Falerno del Massico
e prodotto sia bianco, sia rosso, utilizzando I'antico uvaggio,
fedele alla tradizione storica di questi vini. Il bianco € prodotto
esclusivamente con Falanghina, mentre il rosso, di cui si pro-
duce nelle migliori annate anche una riserva, & prodotto con
uve Aglianico e Piedirosso. Con le stesse uve si producono
inoltre tre vini “monovarietali” in purezza.

Nella produzione dei vini bianchi, troviamo il “Tenuta Pie-
tre Bianche”, un vino giovane e fresco prodotto in prevalenza

Una veduta dai vigneti di Villa Matilde da Falanghina e Coda di Volpe. Il “Falerno del Massico Vigna
Caracci” € un vino bianco prodotto con uva Falanghina pro-
veniente da un piccolo vigneto di circa 3 ettari e situato nel-
le colline adiacenti il vulcano di Roccamonfina. L'uva viene
spesso trovava citazioni di elogio per questo grande vino. Affaaccolta a maturazione inoltrata in modo da esaltarne le carat-
scinato dalle testimonianze scritte nelle grandi opere classictistiche aromatiche e il vino matura in barrique per circa 5
sul vino Falerno, circa 45 anni fa 'avvocato Francesco Paol@esi. Altro vino bianco prodotto da Villa Matilde & “Cam-
Avallone decise che avrebbe tentato di fare rivivere questo legostellato”, una particolare riserva di Falanghina prodotto con
gendario vino. L'avvocato Avallone inizio i propri studi e, in uve selezionate dalle quali si ottiene un mosto particolarmente
collaborazione con alcuni ricercatori dell’Universita di Agrariaricco di corpo, aromi e acidita che si trasformera in un vino di
di Napoli, avvio un progetto il cui fine era quello di individuaregrande struttura.
le caratteristiche ampelografiche delle uve utilizzate in epoca Nella produzione dei vini rossi troviamo il “Terre Cerase”,
Romana per la produzione del Falerno, deducendole dai testienuto da uve Aglianico, e “Poggio alle More”, prodotto con
di Plinio, Catone, Columella e di tutti quei scrittori che diret-uve Aglianico, Coda di Volpe Rosso e altre uve locali. Frutto
tamente e indirettamente avevano lasciato testimonianze utilianni di selezione ¢ il “Vigna Camarato”, un vino prodotto
alla definizione delle varieta di uva utilizzate. con uve Aglianico provenienti dal vigneto omonimo, uno dei

A seguito di queste ricerche preliminari si iniziarono a svolpiu vecchi e meglio esposti delle tenute collinari, ubicato alle
gere indagini sugli antichi territori del Falerno, in particolare lgpendici del vulcano di Roccamonfina. Il vino viene fatto ma-
zona del Massico, in modo da verificare se esistevano ancai@are in botte e affinato in bottiglia per 18 mesi. Altro vino
delle uve che avessero i requisiti stabiliti dalle ricerche. Al tefrosso interessante & il “Cecubo”, prodotto con uve Piedirosso,
mine di queste ricerche si individuarono con certezza i vitignAbbuoto e Primitivo, maturato in botte. Con uve appassite di
che dovevano essere utilizzati e si individuarono esattamerpt@langhina, lasciate sulla pianta fino a Novembre inoltrato, si
20 piante che possedevano i requisiti tanto cercati: 10 eranogtoduce “Eleusi”, un’eccellenteendemmia tardivaDopo la
Aglianico, cioé I'anticoHellenicq un vitigno introdotto nelle raccolta le uve vengono fatte appassire su graticci al sole e il
colonie della Magna Grecia dalle popolazioni Micenee che shosto che se ne ottiene viene successivamente fermentato e
insediarono nell'ltalia meridionale, 5 di Piedirosso, cosi chiaaffinato in barrique per tre mesi a cui segue un lungo affina-
mato per il caratteristico colore del raspo; due varieta d’uvento in bottiglia. La produzione di Villa Matilde si comple-
che opportunamente vinificate e maturate avrebbero dato vitacon due grappe, entrambe prodotte con uva Falanghina, e
al Falerno rosso, e 5 di Falanghina, da cui si produceva il Fpelio d’oliva prodotto con le olive provenienti dagli oliveti di
lerno bianco, il famos®&inum Album Phalanginuroitato nei  proprieta dell’azienda.
testi della celebre Scuola Medica Salernitana. Sembra che il
nome Falerno derivi dalla deformazione del ternftalangi- O od
numin Phalernium pertanto € probabile che I'originale vino
Falerno sia stato quello bianco.

Utilizzando queste poche piante rimaste in vita come ma-
teriale su cui ricostruire la fama del Falerno, fu condotto un
paziente lavoro di riproduzione svolto da esperti vivaisti che
consenti di salvare e moltiplicare quelle poche e preziose pian-
te rimaste in vita e che si erano salvate dalle devastazioni della
fillossera. Vennero accuratamente selezionate le piante madri,
dalle quali fu prelevato il materiale necessario per potere pro-
cedere agli innesti su barbatelle immuni al temibile parassita e
cosi, poco alla volta, si ricostruirono i vigneti in quelle colli-
ne dell’Ager Falernushe per secoli avevano prodotto uva non
abbondante ma della migliore qualita. Le piante originali sono
ancora presenti nell’Azienda Villa Matilde e ogni volta si ren- Un vigneto di Villa Matilde
de necessario il reimpianto di nuove barbatelle, le viti da utiliz-
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Le valutazioni dei vini sono espresse secondo il metodo di valutazi®rezzo:€ 10,60 Punteggio:0 000
ne di DiWineTaste. Fare riferimento afla legenda dei punteggi nel
rubrica “I Vini del Mese”.

Iﬂlla vista si presenta con un colore giallo paglierino intenso e
sfumature giallo paglierino, molto trasparente. Il naso € ele-
gante, fine e di personalita con aromi prevalentemente di frutta
e una piacevole nota di aromi di legno che non disturba affatto
il quadro olfattivo. Si percepiscono buoni e intensi aromi di
acacia, ananas, banana, ginestra, litchi, mela, nocciola, pera,
pesca e vaniglia. In bocca denota un piacevole attacco fresco
ma pienamente equilibrato dall'alcol e buona corrispondenza
. ) con il naso. Buoni e intensi sapori di frutta, molto eleganti e
Falerno del Massico Bianco 2002 piacevoli. Il finale & persistente con ricordi di pesca, ananas e
Villa Matilde (ltalia) pera. Un vino ben fatto e piacevole in cui si riconosce la tipicita
Uvaggio: Falanghina dell’'uva Falanghina. Questo vino & prodotto con criomacera-
zione e fermentazione in barrique a cui segue un affinamento
Prezzo:€ 5,50 Punteggio:D 00O  in barrique per 5 mesi.

Alla vista si presenta con un deciso colore giallo verdolinoAbbinamento: Antipasti di pesce, Paste e risotti di pesce, Pesce e
molto trasparente. Il naso rivela aromi eleganti, raffinati e desrostacei
licati di acacia, ananas, banana, litchi, mela, nocciola, pera e
pesca. In bocca ha un attacco piacevolmente fresco e comun-

que ben equilibrato dall’alcol, buona corrispondenza con il na-

S0, sapori intensi e piacevoli. |l finale € persistente con netti e

puliti ricordi di ananas, pera e banana. Un vino ben fatto.

Abbinamento: Pesce bollito, Crostacei, Pasta e risotti con verdure e
pesce, Carne saltata, Antipasti VILLA MATILDE

Cecubo 2000
Villa Matilde (Italia)

Uvaggio: Abbuoto (45%), Primitivo (35%), Piedirosso (20%)

Prezzo€ 11,20 Punteggio:0 OO0

Falerno del Massico Rosso 2001 Alla vista si presenta con un bel colore rosso rubino carico e

Villa Matilde (Italia) sfumatu_re d_i T0Sso porpora, poco trasparer_ne. Il naso é_carico
di aromi puliti e intensi, prevalentemente di frutta, ben dispo-
Uvaggio: Aglianico (80%), Piedirosso (20%) sti e piacevoli. Si riconoscono buoni aromi di amarena, cacao,
) liquirizia, mirtillo, prugna, ribes, violetta e vaniglia. In bocca
Prezzo:€ 6,70 Punteggio:DUO U rjvela un attacco tannico tuttavia ben equilibrato dall'alcol e

Alla vista si presenta con un colore rosso rubino intenso e sfun’ottima corrispondenza con il naso, intenso. Il finale & per-
mature rosso rubino, poco trasparente. Al naso esprime arosistente con piacevoli sapori di amarena, mirtillo, liquirizia e
fruttati, puliti e intensi di amarena, lampone, mirtillo, prugnaprugna. Cecubo & affinato in barrique per 12 mesi.

violetta e vaniglia. In bocca rivela buona corrispondenza conlppinamento: Selvaggina, Carne arrosto, Formaggi stagionati,
naso e ottimo equilibrio. Sapori intensi e buon corpo. Il final@rasati, Stufati
e persistente con buoni ricordi di prugna e amarena. Questo

vino é affinato in botte per 10-12 mesi.

Abbinamento: Carne con funghi, Carne bianca arrosto, Formaggi @W«
freschi, Paste ripiene CAMARAT()'
VILLA MATILDE
1999

Falerno del Massico Vigna Camarato 1999
Villa Matilde (ltalia)

Uvaggio: Aglianico

Prezzo€ 22,50 Punteggio:0O00O O

Il vino si presenta con un colore rosso rubino carico e sfumatu-
. . : re di rosso rubino, poco trasparente. |l naso rivela personalita
Falerno del Massico Vigna Caracci 2001 ; 10, POco fraspare L persona
: : : e aromi eleganti, raffinati, intensi e puliti di amarena, ciliegia
Villa Matilde (Italia) = . A . i
sotto spirito, cioccolato, liquirizia, mirtillo, pepe, prugna, vio-
Uvaggio: Falanghina letta e vaniglia. In bocca ha una buona corrispondenza con
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il naso, un attacco lievemente tannico ma prontamente eqii, Nt
librato dall’alcol, sapori intensi e di buon corpo. Il finale &
persistente con piacevoli ricordi di amarena e prugna. Un vino
ben fatto. Vigna Camarato é affinato in barrique per 12 mesi e

in bottiglia per 12 mesi. Notiziario
Abbinamento: Selvaggina, Carne arrosto, Formaggi stagionati,
Brasati, Stufati In questa rubrica verranno pubblicate notizie e infor-

mazioni relativamente ad eventi e manifestazioni riguardan-
ti il mondo del vino e dell'enogastronomia. Chiunque
sia interessato a rendere noti avvenimenti e manifestazio-
ni puo comunicarlo alla nostra redazione all'indirizzo e-malil
Events@DiWineTaste.com

ELEUS.]I

Il Franciacorta in Tavola

Si pu0 essere artisti anche a tavola. Partendo da questo sem-
plice concetto Emanuele Rabotti invita a sperimentare, gusta-
re - anche osare ma, sempre con buon gusto - i suoi splendidi
: Franciacorta con una tavolozza in mano. All'insegna del diver-
VILLA MATILDE timento I'azienda Monte Rossa ed Emanuele Rabotti (direttore

v §
-

e figlio della titolare Paola Rovetta) offre agli appassionati dei
Eleusi Passito 2001 grandissimi vini un’occasione unica per provare “sul campo”
Villa Matilde (ltalia) come il Franciacorta, per troppo tempo relegato a vino da stap-

pare solo per il brindisi finale, &, con le sue varie tipologie,
un ottimo compagno per tutto il pasto. Si pud quindi essere
Prezzo:€ 18,30 (500 ml) PunteggioD OO0 artisti a tavola dando libero sfogo al proprio estro creativo in
un corso di degustazione vero e proprio chiamato “Il Francia-
&orta in Tavola” il quale offre a tutti gli appassionati alcuni

d lita ol affinati lit uggerimenti per poter conoscere ed apprezzare al meglio tut-
una grande personalita, con arorr_u; eglgsntl, raffinati & pu ma. le sfumature e le sensazioni che il Franciacorta pud ancora
rlconos?lono Intensi e dqettl Iaroml  albicocca sec?a,hgan ' Iegalare. Partendo dal principio del piacere e, sfatando alcu-
caramero, confettgra | mele cotogne, fico secco, Ite ',’ MEW canonici divieti e tabu rispetto agli abbinamenti alimentari,
cotta, m|gle, nocciola, noce € pera. In bgcca rivela un eCCql'azienda Monte Rossa propone un approccio con le bollicine
lente corrispondenza con il naso e una piacevole freschezz

. - ©228¢ftancato da dogmi e pregiudizi in una sorta di “gioco del pia-
dolcezza che rendono questo vino molto equilibrato. I flnalgere,, dove, il vero protagonista non & tanto il vino, il cibo o

e molto_per_sistgnte con lunghi & piacevol ricordi di.albicocciiabbinamento ma il degustatore stesso, gioiosamente libero di
secca, litchi, miele, fico SECco € noce. Un gre_mdg vino. Eleuéséegliere I'abbinamento che piu lo ispira, lo incuriosisce, lo di-
€ prodotto con uve lasciate appassire sulla vite fino a Nove

. . . : : erte. “Master” in questo gioco del piacere saranno Giacomo
bre e viene fermentato in barrique a cui segue un affiname

in bari r3mesi e un lun Hfinamento in bottiali r}\t}f)ojolielo stesso Emanuele Rabotti.
arrique pe €sl € un fungo affinamento otiglia.  visto il grande successo ottenuto dal primo corso svoltosi do-

Abbinamento: Formaggi stagionati e piccanti, pasticceria seccamenica 11 maggio I'azienda Monte Rossa ripetera 'esperienza
crostate di confettura altre due volte: il 22 giugno e il 28 settembre 2003. I cor-
so, che durera circa 3 ore, avra luogo nella preziosa cornice
Villa Matilde - S.S. Domitiana, 18 - Cellole (Caserta) Tel.  della foresteria dell’Azienda agricola Monte Rossa incastona-
0823 932088 Fax 0823 932134Enologa Riccardo Cota ta nell’antico borgo di Bornato (Bs). La tenuta di Monte Ros-
rella - Anno fondazione 1963 -Produzione 350.000 boty sa, sulla cima dell’'omonimo colle da cui si spazia a360

tigie - E-Mail - info@fattoriavillamatilde.com un panorama mozzafiato, & una delle pitl significative dimore
- WEB: lwww.fatforiavillamatilde.com storiche della campagna bresciana. In particolare il corso “ll
Franciacorta in Tavola” si articolera in due momenti distinti.
Nella prima parte teorica i relatori spiegheranno le regole per
un corretto abbinamento cibo-vino, le tipologie del Francia-
corta e i suoi abbinamenti piu “di grido”. La seconda parte del

Questa rubrica & riservata ai produttori di vino che intendd°rs° e invece dedicata esclusivamente alla sperimentazione

no rendere note particolari attivita produttive, annunciare nuoSUl €@mMpo”. Un piatto classico, uno innovativo ed uno azzar-

vi prodotti o semplicemente comunicare alla clientela infordato, realizzati da Stefano Cerveni, chef del Ristorante Due
mazioni e promozioni sulla propria attivita e i propri prodot-C°|°mbe di Rovato, verranno abbinati ai Franciacorta Brut,

ti. Inviare le notizie da pubblicare al nostro indirizzo e-maiEXtra Brut, Satén, Brut Rosé Sec e Chabochon. Al termine
CellarJournal@DiWineTaste.com _ del corso verra rilasciato I'attestato di partecipazione al cor-
a so “ll Franciacorta in Tavola”. La prenotazione e obbligato-
ria e la quota di partecipazione €4i45,00. Per informazio-

Uvaggio: Falanghina

Alla vista si presenta con un bel colore giallo ambra carico
sfumature di giallo dorato, molto trasparente. Il naso rivel

Giornale di Cantina
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ni e prenotazioni ci si puo rivolgere direttamente aII’Aziend:?qL CAVATAPPI ‘
agricola Monte Rossa. Telefono 030 7254614 - 725066. Fax
030 7750061. Sito Intern@ww.monterossa.com  E-mail
info@monterossa.com

L’Abbinamento del Cibo con
Eima in Campo g|| Spumanti

Le bollicine sono in genere associate ai momenti speciali e di festa,
Si svolgera in Franciacorta la 2%dizione di EIMA in spesso dimenticate per I'abbinamento con il cibo, in realta sono degli
Campo, manifestazione dimostrativa di macchine agricole ottimi alleati della tavola
organizzata da UNACOMA (Unione Nazionale Costruttori

Macchine Agricole). Promossa in collaborazione con I'Ente . . . .
Con l'avvicinarsi della stagione estiva, le preferenze della

Nazionale per la meccanizzazione Agricola ENAMA, il . . | dei vini bianchi e dei
DEIAFA dell'Universita di Torino e il Consorzio per la tutela gente si spostano piu verso il consumo dei vini bianchi e de

del Franciacorta, la manifestazione - che si terra venerdi ‘8" spumanti, dimenticando, si fa per dire, i vini rossi fino

e sabato 7 giugno 2003 in localita Camignone di Passirar‘?b_qU""‘nd_O non tornera la staglo'ne.fredda. In'genere, nel pa-
(BS) presso I'Azienda il Mosnel - & dedicata proprio allesti che si consumano nelle stagioni calde, le pietanze sono piu

tecnologie specifiche per il vigneto. Dalle ore 14 alle 18 dé’?empl'c" meno elaborate, si preferiscono pesce e verdure, le

venerdi e dalle ore 9 alle 13 di sabato, dinanzi ad un pubb"égeparazioni a bqse di_carne diventano meno ricche e leggere,
di operatori del settore ed economici, attrezzature prodotte gsicome|l condimenti per la pasta e per il riso. Anche la pre-

cinquantacinque case costruttrici, saranno al lavoro nei vign %zenza Per 1 vini pone Iat§u_a attenftlotr:e su qlllj,e”'hp'u freschi
della Franciacorta eseguendo tutte le operazioni colturdli '€99€r!, Meno impegnativi, sopraftutto, quelli che possono

sulla vite possibili allepoca della prova. EIMA in Camlooessere serviti a temperature piu basse, pertanto i vini bianchi

offre 'opportunita di conoscere e confrontare dal vivo le piP°"° €10 che maggiormente accompagnano i cibi delle stagio-

moderne ed innovative tecnologie meccaniche, grazie ancﬂ'ecalde'_ Eppure es!ste una categoria di vini che sareb_bero
t(?ccellentl per la stagione estiva, non solo da bere da soli, ma

al supporto dei tecnici delle case costruttrici e di qualifica h X il cibo: i vini .
esponenti del mondo universitario e della ricerca. 1l 6 giugn8nC €, e soprattutto, accompagnati con il cibo: 1 vini spumanti.

alle ore 9:30 presso I'Azienda il Mosnel, si terra un Convegnbe cosiddette "bollicine”, di cui ogni paese produttore di vini

tecnico sull'influenza delle tecniche colturali quali sfogliaturaPu_O offn_re una vasta scelta di t|polog|ez _hanno garattenstlcr_le
e cimatura, sulla quality dei trattamenti parassitari e Sulfgll che lirendono estremamente versatili e adatti per la stagio-

qualita delle uve. Interverranno gli autorevoli professor€ €Stiva, soprattutto con le tipiche preparazioni culinarie di
Balsari dell’Universita di Torino e Scienza dell’Universita diq,L",ESta staglpne, veng(?no serviti a basse tempergture, una con-
Milano. La conclusione dell'incontro tecnico sara tratta daf'2'°"€ Ch? \m Qe”ere 'e f“?“o apprezzata nelle giormate calde.
responsabile dell’'Ufficio Tecnico del Consorzio del Francia'—“"‘_ver_s"’1t|||ta di que§t| vini consente comunque un eccellen-
corta, dott. Fausto Campostrini. La partecipazione ¢ libera. te IMpIego per labbinamento enogastronomico in qualunque
Le giornate dimostrative di meccanizzazione agricola EImAtagione.

in Campo, che suscitano sempre grande interesse e registrano

una notevole aff_luen;a di pubblico, nascono _nel 1992 comgna Ricca Scelta di Prodotti

complemento dinamico allEIMA - I'Esposizione interna-

zionale delle industrie di macchine per l'agricoltura e il |vini spumanti sono oramai prodotti da ogni paese vitivini-
giardinaggio, che si tiene ogni anno nel mese di novembre altalo del mondo, la loro scelta sul mercato € vasta, con un’of-
Fiera di Bologna. ferta ampia sia di prezzi, sia di tipologie. Fra tutti i paesi
Per eventuale sosta in Franciacorta e visita aproduttori di vino del mondo, certamente quelli che ricopro-
le Cantine: www.franciacorta.net oppure no un’importanza fondamentale nello scenario enologico con
www.stradadelfranciacorta.it Per  ulteriori le “bollicine”, prevalentemente per la quantita, e di certo an-
informazioni: Consorzio per la tutela del Franciacorta Telche la qualita, dei vini prodotti, sono la Francia, I'ltalia e la
030 7760477 - Fax 030 7760467 Spagna, senza comunque dimenticare anche altri paesi in cui

si producono discrete quantita di spumanti, come la Germania,
il Sud Africa, I'Australia, gli Stati Uniti d’America e la Nuova
Zelanda, cosi come altri paesi del mondo in cui certi produttori
offrono vini di questo tipo.

La Francia, il paese per eccellenza che certamente viene
associato piu facilmente alle bollicine, offre una ricca scelta
con i suoiChampagnedisponibili in stili e qualita diverse,
esclusivamente prodotti conMéthode Champenoise meto-
do classico della rifermentazione in bottiglia. La vasta scelta
di Champagne, dagéxtra-brutal dolce, dagli elegan8lanc
de Blancs prodotti esclusivamente con uva Chardonnay, fino
ai piu corposiBlanc de Noirs prodotti con uva Pinot Nero ed
eventuale aggiunta di Pinot Meunier, senza dimentic&e-i
sé dai meno impegnativi, ma non per questo meno interes-
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http://www.stradadelfranciacorta.it

DWINIET aste Numero 9, Giugno 2003 17

santi, Sans Annéecioé non millesimati e prodotti con vini di ~ Anche la Spagna offre un’ampia scelta di vini spumanti con
annate diverse, fino agli eleganti e ricehillesimati rendo- i suoiCava Questi vini sono prodotti con il metodo classico
no questo vino molto adatto all’abbinamento enogastronomi@disponibili in diversi gradi di dolcezza, dagli estremamente
tanto da rendere possibile la formulazione di un pasto complsecchiBrut Naturea quelli dolci, anche nelle versioosé

to, dall’aperitivo fino al dolce, esclusivamente accompagnafrodotti sianon millesimati sia millesimatj oltre ariserva

da Champagne. In Francia sono inoltre prodotti altri spumandinche i Cava grazie alle tipologie di produzione, consento-
con il metodo classico e che provengono da zone al di fumo I'accompagnamento di un pasto completo. Altri paesi che
ri della Champagne: Crémant Questi spumanti, anche sepossono inoltre offrire vini spumanti, e adatti all'abbinamento
meno famosi dello Champagne, possono offrire delle ottimenogastronomico, sono la Germania co8ékt un vino spu-
opportunita nell'abbinamento enogastronomico. Fra questi winante ottenuto principalmente da uReslinge prodotto ge-

ni vanno certamente ricordattrémant d’AlsaceCrémant de neralmente con il metod€@harmat il Sud Africa che offre
Die, Crémant de BourgogneCrémant de LoireCrémant de buoni spumanti prodotti con fhetodo classicogli Stati Uni-
Limouxe Crémant de Bordeauxn Lussemburgo, con lo stes- ti d’America, in particolare la California, con una produzione
S0 nome e con lo stesso metodo, si produérdmant de Lu- di spumanti metodo classico, cosi come I'Australia e la Nuova
xembourg Inoltre a Gaillac, sempre in Francia, si produce uZelanda.

vino spumante con Méthode Ancestraleehe prende il nome

di Gaillac Mousseux , . o
L'ltalia offre una vasta scelta di vini spumanti e pratica-LAbbmamento con il Cibo

mente ogni regione ne produce di propri, Spesso previsti an- L'abbinamento dei vini spumanti con il cibo puo essere rea-

che.dal (?;,SOCIpll.narICdl rt)roltljutzmnl delle varie DOC_ (Dl,eonl?m"lizzato mediante la valutazione e la considerazione di due ele-
gazmne T rlg![neH on T° a ?)’ come, p;er esetmglo, _rdep?nenti fondamentali: il bicchiere in cui viene servito il vino e
avese e 1rento. iranclacortasono certamente da conside-, qualita organolettiche specifiche dello spumante. Il bicchie-

rarsi fra | mlgl|o_r| vini con le boII|C|_ne d'ltalia, prodoti €ON e in cui si servira lo spumante dovra essere scelto in accordo
I metodo.Fr.ar_wmacortanon molto diverso dal metodo.class!-a”a tipologia e, in modo particolare, dal metodo di produzio-
co- QUPTS“ vint, phe per legge non POSSONo essere ch!amau 598 del vino e dalla sua complessita aromatica. Gli spumanti
il generico terminespumanteana esclusivamente Franciacorta, rodotti con il metoddCharmatvengono in genere serviti in
sono disponibili in una vasta scelta di tipologie, diversi gra&ﬁ]

di dolcezza, dagli estremamente seddbi Dosati(o Pas Do ezze-flitecalici non molto alti e poco ampi, che consentono
. . L . ; . . di favorire comunque un corretto sviluppo gerlage di certo
sé, Dosage Zéro, Pas Opéoénature ai dolci Demi-Secdai d ppo gerlage

NENOSAR . _ non raffinato come quello deietodo classicoNel caso in cui
raffinati Saten prodotti esclusivamente con uve Chardonnay & vino fosse prodotto con il metodGharmat lungo cioé con
flnot B|an(r:10, glnlopa_u pltuNcorposr: Franlagcorta n %_ll,egg fathn periodo di elaborazione piu lungo rispetto alla normale pro-

0 uso.anche del Finot Tero, che Inciudono anc ¢dal " quzione, questo potrebbe avere sviluppato aromi piu complessi
Senza Annatgrodotti con vini di vendemmie diverse, fino ai

finati e i antimillesimati U ‘ let it e pertanto vanno valorizzati con ufiate dalla pancia piu lar-
raflinati € importantmiliesimat na vasta € completa scefta,, -g; spumantmetodo classicaon millesimati, si dovranno
di tipologie che permettono, anche in questo caso, la possi

Lo ) ervire inflite, mentre i millesimati vanno serviti nelalice
bilita di accompagnare un pasto completo esclusivamente CRRY
Franciacorta.

e un particolare bicchiere dalla base stretta e allungata con
; . - . Una pancia e un’apertura piu larga che consenta un corretto svi-
Anche ! Talentq pro_do_ttl_ n alcung regiont d_gl_nor_d Ita“a_luppo dei complessi aromi di questi vini. Gli spumanti dolci e
sono _degll mtere_ssantl_ vini spumant! disponibili in diverse tI?slromatici sono gli unici che andranno serviti nelle coppe, basse
!00'09'9 e prodotti con imetodo classicol Talento, the sono e con apertura larga, consentiranno comunque I'apprezzamen-
in genereExtra-Brut o Brut e sono prodotti anche nelle ver-
sioniriservae millesimatj offrono delle eccellenti opportunita

to dell’'aromaticita del vino cosi come lo sviluppo degli aromi
I : piu delicati.
nell abblnamento .enogastrgnomlco. 'Un aIFro spumante S€c- |, ppioomento degli spumanti con il cibo dovra tenere in
?O. prodotto in Ifcaha e ch_e € famoso in ogni parte del mond(?onsiderazione le due principali caratteristiche di questi vini:
€ il Prosecco fj' Vald_obb|aden®ttenut_o principalmente con I'effervescenza e I'acidita, due fattori che risaltano in modo
gv; Pros%qlc:o_e g_n vmotproldot_to con imetodo Cha;me}ed articolare nella degustazione dei vini con “bollicine”. Ben-
€ dispon II?(ST IVerse (;Pocogt!e' mAgerr]]erﬁ Is:)ecco, ra eﬁqu he gueste due caratteristiche siano quelle dominanti e percet-
spicca guetidsuperiore di ) artizz€ ANChe Il Frosecco olre iy gyrante il primo impatto, negli spumanti si terra inoltre
interessanti possibilitd nell'abbinamento enogastronomico. R considerazione la quantita di alcol, la sua morbidezza, cioé
Piemonte troviamo due spumanti dolci, celebri ovunquistl’ ’ ’
spumantee il Brachetto d’Acqui L'Asti Spumante, o sempli-

la suarotondita in boccae, non meno importante, il suo gra-
- . do di dolcezza. Va ricordato che uno spumaiet, anche

cementeAsti, & prodotto con uvdloscato Biancahe confe-

riscono una gradevole e spiccata aromaticita, unitamente

aie al gusto puo apparire secco, in realta pud anche contenere
caratteristica dolcezza, lo rendono particolarmente adatto ?(Ji

grammi di zucchero e anche se la percezione di dolce sa-
. . . ; notevolmente abbassata per effetto dell’anidride carbonica,

I'abbinamento enogastronomico dei dolci. |l Brachetto d’Ac- P

qui, prodotto con uve Brachetto, affascina sia per il suo colo

r(?iuesto contribuira comunque alla morbidezza del vino. Anche
. : . . |
rosso chiaro, sia per il suo prorompente aroma di rosa e fra

struttura sara importante ai fini dell’abbinamento: spuman-
. L ) _g(?prodotti con sole uve bianche, i cosiddéBtanc de Blancs
la, unitamente alla tipica dolcezza, lo rendono un ottimo ving, - anno un corpo, cioé una struttura, minore rispetto a quel-
abbinabile coni dolci. li prodotti con uve bianche e rosse, inoltr&lianc de Noirs
avranno un corpo ancora maggiore, e maggiore sara addirittura
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il corpo deiRosé La struttura del vino sara inoltre determina-
ta dal periodo di affinamento; in termini generafhillesimati
avranno una struttura e una complessita maggiore rispetto ai
non millesimati Lo stesso vale anche per il metodo di produ-
zione: gli spumanti elaborati con ihetodo classic@aranno
piu strutturati di quelli elaborati con il metodoharmat Per
guesti motivi, gli spumanti metod@harmatprecedono in ge-
nere imetodo classica millesimatiseguono non millesimat;

i Rosési servono dopo i bianchi. Anche il grado di dolcezza
influisce sulla sequenza di servizio; inizialmente si serviranno
i vini pit secchi fino ad arrivare a quelli dolci.

L'effervescenza dei vini spumanti & particolarmente utile
nell’abbinamento enogastronomico per accompagnare pietan-
ze dal gusto tendenzialmente dolce, come per esempio i cerea-
li, ricchi di amido e quindi pasta e riso, verdure e molluschi,
cosi come pietanze che risultano grasse o che hanno condimen-
ti grassi. La stessa funzione viene svolta anche dall’acidita, an-
ch’essa presente negli spumanti, pertanto si dovra considerare,
in questo caso, che I'effervescenza e 'acidita di questi vini la-
voreranno in sinergia contrastando perfettamente le sensazioni
gustative grasse e tendenzialmente dolci dei cibi. Da queste
due “semplici” considerazioni si potrebbe gia stabilire, in ter-
mini generali, che un buonsotto ai frutti di marepuo essere
abbinato con un vino spumante.

L'alcol sara invece utile ad equilibrare le sensaziorsuti-
culenzala reazione fisiologica della salivazione indotta da cibi
ricchi di proteine, cosi come cibi conditi con ingredieuti-
tuosi caratteristiche che in genere si ritrovano nella carne, neiacorta ha progettato un particolare ed efficace calice, rico-
formaggi e in certe preparazioni elaborate di pesce. La morisioscibile dal marchio del Franciacorta, I'inconfondibile lette-
dezza dello spumante, determinata anche dal duo grado di d@l-‘F” merlata, impressa sulla base di ogni calice. Lampia e
cezza, sara utile all'abbinamento di piatti saporiti cosi comglanciata coppa consente il giusto sviluppo e apprezzamento
per gli ingredienti che avranno sapori tendenzialmewidu-  del perlage, mentre la forma a tulipano arrotondato consentira
li o amarognoli La persistenza gusto-olfattiva degli spumanun adeguato sviluppo e apprezzamento degli aromi; un calice
ti risultera utile per I'equilibrio di quelle pietanze dai saporiche certamente e giustamente esalta le migliori caratteristiche
forti e persistenti, cosi come la struttura del vino sara d’aiutdi questo eccellente vino.
allequilibrio di piatti elaborati e complessi. Infine, la dolcez- Il Franciacorta € disponibile in diversi gradi di dolcezza e
za chiaramente percettibile di certi spumanti, come I'Asti e #tili diversi; fattori che consentono a questo vino di essere tran-
Brachetto, ma anche degli Champagne dolci o dei Franciacofdillamente e perfettamente utilizzato per I'abbinamento del-
demi-sec, saranno il perfetto abbinamento per i dolci e dessdét,diverse portate che compongono un pasto, dall’aperitivo al
in particolare quelli preparati con creme e semifreddi. dolce. IlFranciacorta Non Dosatgil piu secco fra quelli di-

Come si puo vedere, ci sono elementi sufficienti per “demeponibili, puo essere servito come eccellente aperitivo, inoltre,
lire”, finalmente, il pregiudizio che gli spumanti siano esclusi puo accompagnare con antipasti a base di pesce, verdure e
sivamente adatti per i momenti di festa e di celebrazione: fermaggi, crostacei in genere, cosi come anche paste e risot-
loro caratteristiche li rendono perfettamente e magnificameniiea base di pesce e verdure. Rfanciacorta Saten prodot-
utilizzabili per 'abbinamento enogastronomico, inoltre, rispetto esclusivamente con uve bianche, grazie alla sua eleganza e
tando le regole di successione dei vini, & certamente possibilelicatezza, pud essere servito come aperitivo, o abbinato ad
accompagnare un intero pasto con sole bollicine e I'esperientipasti e primi piatti a base di pesce e carni bianche, oppure
za, provare per credere, sara molto esaltante e ricca di piacevalisformati di verdure. IFranciacorta Brut, arricchito nella
sorprese. struttura dall'uva Pinot Nero, accompagna molto bene i primi

piatti a base di pesce e di verdure, pesce arrosto e alla griglia,
. . . . cosi come preparazioni di carni bianche, e in particolamalil
Un Esempio Pratico: il Franciacorta lesimatg carni rosse, arrosto o saltate e, nel caso di millesimati
- . Cs . particolarmente strutturati, anche preparazioni di carne molto
Il metodo migliore per verificare la validita di una teoria, : : . R
o : . . elaborate e ricche. Non da ultimo, questo Franciacorta puo ac-
qualunque essa sia, & quello di confermarla in pratica. Per pro-

N o - R compagnare formaggi freschi e anche grassi, come la robiola
vare l'efficacia e la versatilita delle bollicine nell’abbinamento RPN . . .
a mozzarella, e cibi fritti, in particolare, le fritture di pesce.

: L ; I
enogastronomico, prenderemo come esempio il FranmacorﬁaF . P .
ranciacorta Rosésara un giusto accompagnamento per sa-

grazie alla sua ricca e vasta disponibilita di tipologie, ci CONumi anche saporiti, primi piatti a base di came e di funghi

sentira di utilizzarlo in accompagnamento alle diverse prepa- T .
L . i . ficche preparazioni di verdure, comegdarmigiang pesce ar-
razioni culinarie. Il primo punto su cui ci soffermeremo € la ) : ) . R
: S . rosto, ricche e saporite zuppe di pesce e di verdure, cosi come

scelta del giusto bicchiere. Il Consorzio per la Tutela del Fran- Co g :
secondi piatti di carne rossa. Al termine del pastd;rdn-

Il Franciacorta, degustato nell’apposito calice studiato
dal consorzio, € un eccellente compagno
nell’abbinamento enogastronomico
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ciacorta Demi-Secgrazie alla suo gusto dolce, accompagneraprono ben 6 nuovi caffe. Nel 1727 nacquero le prime pian-
degnamente un dessert a base di creme e di frutta, cosi coniggioni a Para, in Brasile, per poi estendersi in tutto il paese
semifreddi. sostituendo a volte le piantagioni di canna da zucchero. La
Infine, vogliamo concludere questo breve, ma significatproduzione si estese fino a coprire, nei primi del 1900, ben
vo, elenco di esempi di abbinamenti enogastronomici a baseddire il 50% del fabbisogno mondiale.
bollicine con un ulteriore suggerimento per una delle prepara- Il consumo di caffé aumenta rapidamente e all'inizio del
zioni della cucina Italiana pit famose in tutto il mondo. Avetel800 nellisola della Martinica si sviluppano piantagioni che
mai pensato di abbinare un Franciacorta Brut con un’invitararrivano ad avere fino a 20 milioni di piante di caffe: in bre-
te pizza? Questa colorata e golosa preparazione € una festadempo la I'attivita di coltivatore di caffé si estende in quasi
di ingredienti: la base, ricca di amidi, quindi tendenzialmentutte le isole delle Antille. Da questo momento in poi, len-
te dolce, sara ben abbinata all’effervescenza e alla frescheztzanente, la produzione “Orientale” subira un progressivo de-
gli altri ingredienti, come il pomodoro, la mozzarella, i funghi,cadimento. Attualmente il Sud America copre quasi il 100%
le verdure e i salumi, caratteristici in molte pizze, troveranndella produzione mondiale e il Brasile € il primo produttore
un fedele alleato nella ricchezza di queste “bollicine”. Buomper quantita, mentre la Colombia €& il secondo per quantita ed
appetito! il primo per qualita. Un altro paese importante nel panorama
mondiale del caffé & la Costa d'Avorio, grande produttore del-
la qualita Robusta. Per quanto riguarda la qualita Arabica, fra
‘ i maggiori produttori troviamo il Costa Rica, Guatemala, In-
dia, Vietnam, Yemen e molti altri ancora completano il quadro
mondiale della produzione del caffe.
Si dice che dopo la sconfitta e la successiva cacciata dei tur-

’NON SoLo VINO

Y
Il Caffe chi dalla citta di Vienna rimasero incustoditi numerosi sacchi
Fra le bevande piti conosciute e consumate del mondo, il caffée di chicchi scuri, mai visti, e nessuno sapeva come utilizzarli.
affascina per i suoi forti aromi e per il suo gusto Un certo Kolschitzky, che aveva soggiornato a lungo in Tur-

chia, non si fece sfuggire I'opportunita, prese i sacchi ed apri

il primo caffé. In principio quella strana bevanda nera, dal gu-

sto amaro non riscosse un grande successo, ma non appena vi
Cenni Storici fu aggiunto miele e latte il successo fu straordinario e non &

cessato ancora ai giorni d'oggi.
L'origine etimologica del caffé € incerta. “Qahwah” indica-

va nella lingua araba una bevanda scura con effetti stimolanti . .
ed eccitanti, a volte utilizzata anche come medicinale. Sembtg@Nsumo e Diffusione

che con il tempo “Qahwah” si sia trasformato nel turco “Quah- .. \ . . L.
Po*Q Q In Italia il caffé venne importato dai Veneziani intorno al

ve” che significa appunto caffe. Altri sostengono che il nom 570, ma fu il Padovano Prospero Alpino ad introdurlo impor-
derivi dalla regione in cui cresceva spontaneamente la “Caf~_ ' . - S
9 P . atandolo dall'oriente. Inizialmente solo i ricchi potevano per-

fa” in Etiopia. Tuttavia il termine scientifico esatto & “Coffea o . N o
P mettersi il lusso di un caffé, la bevanda dal prezzo proibitivo

Arabica”. Anche l'origine del caffé & controversa. Come per . . . .
. - . ‘veniva venduta solo in farmacia. Dopo la prima bottega del

altre piante, la sua diffusione fu legata a guerre e colonizzazio- ., : .
: . : . caffé molte altre ne seguirono tanto da diventare una bevanda
ni e, soprattutto, al commercio. Alcune etnie Africane ancora : :
: . . | . ad alto gradimento; nel 1763 Venezia contava oltre 200 loca-
oggi fanno essiccare bacche di caffe, le tostano e ne ncava]no e . N . . .
. o . i . I In cui si serviva caffé. Gli innamorati anziché regalare rose
dei pani ai quali aggiungono burro salato, ottime da consumatr S _ . N
. R . L : alle proprie fidanzate inviavano vassoi di caffé e cioccolato. Il
si durante i viaggi. Anche i guerrieri arabi lo consumavang__. | - : :
o . . N caffé venne utilizzato anche come ristoratore e curativo tanto
poiché la caffeina donava loro coraggio ed aggressivita. Sem:- ; ) -
da essere prescritto da alcuni medici.

bra che gia fra i monaci Yemeniti era noto e le capre, che Si ) - .
. . . La bevanda era diffusa tra le popolazioni Arabe, Yemenite,
nutrivano di certe bacche da un arbusto sempreverde, d|venéa-. o L . RN
S ; i : Co iriane ed Egiziane gia nel secolo XIV, questi popoli gia face-
vano poi inquiete ed insonni. | monaci pensarono di utilizzare

le proprieta di queste bacche per prolungare le loro veglie grno uso del caffe per prolungare le veglie notturne. Nel XV

; on . . : ecolo gia erano presenti mescite pubbliche di caffé amaro e
preghiera. La bevanda comincia a diffondersi con il nome B 9 P P

g . o S . enso. |l caffé non ebbe sempre vita facile, ostacolato spesso
vino degli arabi”, prima tra gli Egizi e successivamente fra | o L . o
Turchi dalle autorita religiose, poiché induceva i fedeli a disertare le

Nella seconda meta del 1700 le piantagioni erano conceW—OSChee’ per questo motivo diedero inizio ad una propaganda

. : . . contro il caffé temendo per la loro autorita. Questo provve-
trate nella fascia tropicale, pertanto furono i Francesi che, ¢

; ) o . Aimento non impedi comunqgue al caffé di diffondersi in tutto
le loro colonie, trassero i maggiori benefici dallo sfruttamens-

to dei preziosi frutti. A partire dai primi anni del 1800 furonoII pfflese Ei la diffusione fu tale da meritarsi il titolo di *vino
: : . : - s . dell'lslam
gli Inglesi a trarre considerevoli profitti commerciali legati allo

. T s In Francia il caffé fu introdotto da alcuni mercanti Marsi-
sfruttamento delle piantagioni di caffé. Lo sfruttamento delle,. . : - gy L
i . ) : N liesi verso il 1644 di ritorno dall’oriente e fu proprio in questa
colonie Francesi, Inglesi, Spagnole e Portoghesi sposto la z

) o , . o \ ; : cﬁa che iniziarono a fiorire i primi negozi di caffé. La nuova

di coltivazione dall’area tropicale Asiatica all’America Latina. L :

N . R . bevanda inizid ad avere successo fino a destare la preoccupa-

Nella meta del 1600 il caffé fa la sua comparsa in Europa & A . : o

. . - zione dei viticoltori francesi, che cominciarono una propagan-

particolarmente a Marsiglia, Amsterdam, Parigi e Londra, doz . ) . N S .

o N N : . da denigratoria verso il caffe, senza avere gli esiti sperati, e

ve iniziarono a nascere i primi caffé. Dal 1720 al 1882 in Italia
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la popolazione continuo a chiedere caffé, permettendo la difjualita di Caffe
fusione anche a Tolosa, Lione e Parigi, dove iniziarono a dif-
fondersi negozi di caffé. Il vero successo del nuovo prodotto Fra tutte le specie conosciute, 60 appartengono al genere
si ebbe solo dopo che la bevanda entro a far parte delle abpffea, di queste solo 25 vengono commercializzate, e sono
tudini della corte di Luigi XIV. Il Re era cosi entusiasta dellasolo 4 le pitl importanticoffea Arabicacoffea Robustacof-
bevanda tanto da prepararla personalmente anche quando &@-Libericae coffea Excelsala coffea Arabica, coltivata so-
va ospiti. Nel 1686, nei pressi deftaommedie franacaisg” prattutto in Arabia, ha un profumo intenso ed aromatico, di
si apri una nuova bottega di caffé che fu usata come prototigui la varieta pitl rinomata & senz’altro la “Moka”, altre varieta
negli altri paesi Europei. Tuttavia ci fu un’altra bottega cheono la “Tipica”, “Bourbon” e “Maragogype”. La coffea Ro-
ebbe maggiore famaafé Procopgaperta sempre nei pressibusta, dalla caratteristica fioritura ad ombrello, produce grani
della “commedie francaise”, frequentata da celebri filosofi eche risultano piu ricchi di caffeina e una volta torrefatti risul-
artisti, tanto da diventare un simbolo a livello europeo. tano molto profumati. La coffea Robusta scoperta in Congo &
In Germania il caffé si diffuse lentamente a causa delle prenolto coltivata sia per I'abbondante produzione, sia per la resi-
ferenze a favore della birra. Inesorabilmente, il caffé inizia atenza alle malattie oltre che per I'adattabilita. Questa varieta &
conquistarsi quote di mercato tanto da far registrare una legiffusain India, Africa occidentale ed Indonesia. Dall'incrocio
gera diminuzione nel consumo di birra. Fu un commerciantga la coffea Arabica e coffea Robusta e stata ricavata la varieta
Inglese ad aprire il primo caffé in Germania e precisamente @abusta.
Amburgo, per poi estendersi a Francoforte, Lipsia e Berlino. La coffea Liberica, originaria della Liberia e della Costa
Il crescente consumo di caffé arrivo a livelli tali da far preocd’Avorio, & una pianta longeva, forte, molto resistente ai paras-
cupare i potenti birrai, nonché a creare qualche problema iti, anche se necessita di un clima adatto e abbondante acqua
bilancio dello stato. per crescere bene. Per questo motivo viene in genere usata per
In Inghilterra fu introdotto grazie ad un commerciante, dbttenere, tramite incrocio, altre varieta. Nonostante i suoi frut-
ritorno da un viaggio in oriente, che portd con se del caffé & siano di qualita inferiore, questi sono comunque profumati e
comincio a gustarlo in compagnia dei suoi amici. Ben prestgradevoli. La coffea Excelsa & una specie molto resistente alla
altri lo imitarono. Cominciarono a nascere circoli dove ci sbiccita e alle malattie, dalla resa molto elevata, e i suoi grani
riuniva per gustare la nuova bevanda e per parlare e discutel@nno un caffé molto profumato e gradevole simile alla qualita
Visto il successo, alcuni lungimiranti commercianti iniziaroncArabica.
ad offrire la bevanda nei locali pubblici. La fortuna del caf- La pianta del caffé é diffusa in quasi tutto il mondo pertanto
fé in Inghilterra fu inoltre sostenuta dal suo utilizzo, offertdl periodo di raccolta & molto variabile e dipende dalla qualita
come bevanda alternativa, per combattere la piaga dell’alcoti-dal luogo in cui si coltiva. La condizione ideale consiste nel
smo. L'abitudine di costituire circoli esclusivi per consumargaccogliere le bacche al loro giusto momento di maturazione
caffé escluse di alcune classi sociali e soprattutto la maggit+ modo da ottenere il massimo della qualita, tuttavia questa
ranza delle donne, le quali si sentirono escluse dal consumosgtupolosa operazione svolta manualmente fa aumentare i costi
abbandonate dai mariti e iniziarono una campagna a sfavateproduzione e, per questo motivo, in alcuni paesi, vengono
della bevanda. Nel nuovo mondo il caffe arrivd con i colofaccolte anche le bacche non ancora mature per risparmiare
nizzatori europei intorno al 1670 e comincio a diffondersi irsui costi di manodopera a scapito della qualita.
tutte le citta americane. Tuttavia la diffusione di massa si ebbe Il consumo in Italia occupa un posto di rilievo importando
solamente dopo la meta del 1700. oltre 320.000 tonnellate di caffé verde, meta Arabica e meta
La Svezia entra a fare parte della storia della diffusione d&obusta. Si stima che il consumo nei bar sia di circa 14 mi-
caffé a causa di un evento piuttosto curioso. Nel setteceniardi di tazzine. In Francia si preferisce un caffé piu lungo
nacquero due fazioni, una favorevole al t& ed una favorevotedi cui si consumano circa 180.000 tonnellate. In Germania
al caffé. Il diverbio crebbe a tal punto che il Re decise di farsi preferisce un caffé dalla tostatura chiara, mentre gli Inglesi
un’esperimento per dimostrare, una volta per tutte, quale deisano generalmente caffe solubile. | Finlandesi consumano in
le due bevande fosse superiore. Si dice che nelle carceri realedia 12 kg di caffé pro capite e sono molto esigenti in fatto
fossero detenuti due gemelli: il Re decise che ad uno dovedaqualita. In Giappone il caffe, oltre ad essere molto caro, go-
essere dato solo teé mentre all’altro solo caffé. Durante I'esperie anche di alta considerazione dalla gente che gli ha perfino
mento si osservarono i due soggetti ed attendere quale dei dig@rvato un giorno di festa il 1 ottobre.
fosse deceduto per primo. |l fatto curioso fu che sia i medici
sia gli addetti ai controlli, cosi come lo stesso re morirono pri:

ma dei due prigionieri. A titolo di cronaca, il gemello costrettocons’erv‘r’IZIone e Preparazione del Caffe

a bere il té mori per primo, a causa dell'avanzata eta e non per | -,sa pud essere conservato in un normale sacchetto a

:f,‘ t:;avandq chetera c_os(tjrettota bsrel, av_\t/ten.utz a|” etf?\d| 8|3 aNBmperatura ambiente, tuttavia va osservato che entro 2 setti-
altro mori centenario decretando la vittoria del caffe sul t€. 1,56 aroma si sara disperso. Per owviare questo inconvenien-

In Turchia, proprio quando il caffé comincia a diffondersig g puo conservare il caffé in azoto, che gli assicura alcuni

| commercianti misero in circolazione la voce che Allah prima, ;i i qurata. 11 caffé tostato in grani o in polvere deve essere

della creazione avesse bevuto te e caffe. Durante il regno di S5nservato sottovuoto per trattenere tutte le sue proprieta orga-

limano il Magnifico, a Costantinopoli vennero aperti dei caff¢,,ettiche. Considerando inoltre che durante il processo di to-
riservati a persone rispettabili dove oltre a degustare la NUQrtura si perde fino al 22% di umidita, il caffé & molto igrosco-

;/a bfve'lgifa ci si intratteneva per discutere e parlare. | CeleBﬁbo e attira umidita e odori. Molti conservano accuratamente
ocall St difiusero ovunque. il caffé in contenitori ermetici, non considerando che la tempe-
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ratura non deve mai scendere sotto $@0n quanto congele- Wine Parade
rebbe gli olii e i grassi naturali, pregiudicando I'aromaticita e
quindi la preparazione di un buon caffe.

La tostatura, o torrefazione, avviene sottoponendo i grani 15 migliori vini secondo i lettori di DiWineTa-
ad una temperatura di circa ZXDfinché il chicco assume un ste. Per esprimere le vostre preferenze comunicate
colore bruno scuro. Durante questo processo il chicco perdq ilvostri tre migliori vini al nostro indirizzo di posta
circa 20% del peso, principalmente costituito da acqua. Quesiittronica WineParade@DiWineTaste.com op-

operazione e estremamente delicata in quanto il chicco doyfare compilare iI modulo disponibile sul nostro sito
risultare uniformemente tostato all'interno cosi come all’'estefyww.DiWineTaste.com

no. Durante la tostatura gli oli interni, composti da oltre 600
sostanze chimiche, affiorano in superficie conferendo la tipic
aromaticita al caffé.

Posiz. | Vino, Produttore

Ci sono diversi modi per preparare il caffé e ogni paese ha ; E (T::r%? di'git:tgt;ﬁ:i’) %?gaeai‘oorl%%%n S;Z%irr'in
le sue abitudini e le sue tradizioni. Uno dei metodi piu diffusi 3| 0 | Masseto 1998 Tenuta deII’OrneIIai:';l
e quello per mezzo di un “percolatore”, 'acqua bollente viene 4 | | semillon Sauv,ignon 2001, Cape Mentelle
lasciata cadere su un filtro di stoffa o di carta contenente caffe 5 | § | chateau Laroque Saint-Emilion Grand Cru Clagsé
macinato. Fra i metodi pit famosi & certamente il cosiddett 1998
“Espresso all'ltaliana” dove I'acqua a 9@ a 9 atmosfere di 6 | O | Chateau Lynch-Bages Pauillac 2000
pressione viene spinta e fatta passare in un filtro pieno di caffe. 7 | O | Shiraz 2000, Plantaganet
Celebre anche il sistema alla Turca in cui la polvere del caffe 8 | O | Muffato della Sala 1999, Castello della Sala
macinato finissimo, quasi impalpabile, viene inserita insieme 9 | O | Chardonnay 2000, Planeta
allo zucchero in un contenitore, quindi si aggiunge acqua bol- 10 | U | Sauvignon Blanc 2000, Cakebread
lente. Nella preparazione alla “Moka”, 'acqua contenuta in 0| Colli Bolognesi Pignoletto Superiore *Prova d'Ad-
una caldaia, per effetto dell’ebollizione, viene spinta attraver . E)Jﬁqézg?alﬁcBl?lggg“\(/)alle 2001, Grgich Hills
so un filtro superiore per poi defluire nella parte superiore dell 0 | Trentino Bianco Villa Ma);gon 2'000 Fratelli Lunelli
caffettiera. Per la preparazione di un buon caffe e bene ricorda-1, | 7 | meursault 2000, Bouchard Ainé &,Fils
re che la polvere non deve essere pressata nel filtro e non deves | 1 | Hill of Gold Cabernet Sauvignon 1999, Rosemount

contenere grumi, la fiamma deve essere moderata e la caffet

tiera deve essere pulita da tracce di caffé e senza fare uso diegendall in salita [ in discesa - stabile [ nuova entrata

detersivi.

Dal punto di vista nutrizionale il caffé non & un alimento

indispensabile per I'organismo, tuttavia alcune sostanze in es- Annunci

so contenute risultano benefiche per il nostro organismo. La

caffeina & un alcaloide con azione stimolante a livello del si-

stema nervoso centrale ed in giusta dose provoca la liberazidnequesta rubrica saranno pubblicati i vostri annunci. Inviate

di adrenalina. Quando assunta in giuste quantita fa bene all'ubvostro annuncio, con una lunghezza massima di 255 carat-

mo, ai suoi bisogni intellettivi e anche sessuali, e svolge un’aeri, all'indirizzo Classified@DiWineTaste.com op-

zione difensive per I'organismo. |l caffé &€ una bevanda “nepure compilare I'apposito modulo disponibile nel nostro sito

vina” che agisce sul sistema nervoso centrale provocando waww.DiWineTaste.com . Gli annunci saranno pubblicati

senso di benessere generale, promuovendo una maggiore @ratuitamente per tre numeri consecutivi. Indicare I'edizione

dizione di vigilita e attivita sul lavoro non solo fisico, ma anchen cui si vuole pubblicare I'annuncio (edizione italiana o edi-

e soprattutto in quello che richiede maggiore prontezza di rHone internazionale). L'annuncio deve essere scritto in lingua

flessi, tuttavia va ricordato che I'abuso &€ comungue dannogaliana per I'edizione italiana o in inglese per I'edizione in-

per I'organismo. ternazionale. DiWineTaste non sara in nessun caso responsa-
bile per le eventuali inesattezze o per la non veridicita degli
annunci.
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