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Denominazioni dl Origine- di qualita di questo tipo, spesso si trovano delle “precise” in-
) dicazioni sia sulla coltivazione delle uve, sia sulla produzione
Qua“ Garanzie di Qua“té_’) del vino, tuttavia & innegabile che i risultati, da produttore a

produttore, siano notevolmente diversi.
Se prendiamo, per esempio, il parametro della resa per etta-

Il rinnovato interesse che i consumatori hanno rivolto al viro, ci si rende conto immediatamente che le indicazioni ripor-
no nel corso degli anni recenti ha notevolmente trasformatotéite nei disciplinari possono essere sia ampiamente interpreta-
commercio e la produzione di questa bevanda; i consumati-sia delegati alla serieta e all'onesta di chi produce vino che
ri stanno progressivamente diventando sempre piu esigentispesso, per scelta, non ne tiene conto e applica dei criteri pro-
termini di qualita trascurando, giustamente, il parametro delfari, comunque accettabili e legalmente adottabili. Supponiamo
guantita nelle loro scelte. Insomma, si beve meno, e con coche un disciplinare stabilisca, per una determinata denomina-
sapevole moderazione, ma si beve e si pretende di bere meglimne, una produzione massima per ettaro pari a 100 quintali.
Giustamente. Questo tipo di resa €, in effetti, producibile in modi diversi e

Uno dei fattori che dovrebbe garantire un buon livello dcomunque perfettamente legali. Si pud, per esempio, ottene-
gualita e rappresentato dalle cosiddette “denominazioni di ofie piantando 1 000 piante di vite per ettaro e facendo produrre
gine”, cioé da quella serie di norme e discipline che suggeiascuna 10 chilogrammi d'uva, oppure piantare 10 000 piante
riscono ai produttori le modalita di produzione dei vini chedi vite per ettaro e facendo produrre ciascuna un chilo d'u-
dovrebbero avere un livello di qualita piuttosto elevato. L'apva. Il risultato € sempre e comunque 100 quintali per ettaro,
partenenza di un vino ad una determinata categoria di denomia é fin troppo evidente che la qualita delle uve, e quindi del
nazione di origine costituisce una reale e sufficiente garanaiino, sara notevolmente diversa: maggiore la quantita d'uva
di qualitad? prodotta da una singola vite, minore sara la qualita dell’'uva e

| sistemi di qualita sono legalmente istituiti in alcuni paesdelle sue caratteristiche. Tuttavia i vini ottenuti da questi due
vitivinicoli del mondo e tutti hanno lo scopo di garantire, inesempi possono entrambi appartenere a pieno titolo all’ipote-
modo legale, la qualita dei vini che sono riconosciuti idonei #ca denominazione di origine che prevede 100 quintali di resa
meritevoli di appartenere ad una determinata categoria di deer ettaro.
nominazione. Spesso sono i produttori stessi che propongonoQuesto tipo di scelte di produzione influiscono non solo sul-
l'istituzione di denominazioni di origine, facendosi addirittu-la qualita del vino ma anche sui costi necessari alla sua produ-
ra carico di compilare e sottoporre il testo del disciplinare agliione. Senza ombra di dubbio, i costi per mantenere e colti-
organi istituzionali preposti. In un certo senso, sono gli stesgare un vigneto di un ettaro con 1000 viti & certamente e di
produttori che si impongono uno stile di produzione in mo-
do da garantire la qualita dei loro vini prodotti in determinate
zone.
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gran lunga inferiore di un vigneto che nella stessa superficigte nel luogo piu adatto del mondo, ma se questa coltivazione
ne conta 10 000. Questi costi, aggiunti agli altri sostenuti dwdene fatta in modo approssimativo e speculativo e il vino vie-
rante le varie fasi di produzione, influiscono direttamente sule prodotto con pratiche generiche e poco attente, non si puo
prezzo finale del vino. Non & certamente una novita: produrcertamente pretendere di ottenere un prodotto di qualita, a di-
vino di qualita significa operare scelte onerose e costose, tutspetto dell’eccellente luogo di produzione. Come viene spesso
via vanno fatte le dovute distinzioni fra I'onesto e ragionevole giustamente ripetuto, la produzione del vino di qualita neces-
prezzo offerto per la qualita di un vino e la speculazione versita anche dell'attenta e intelligente opera dell'uomo, suppor-
e propria. tata dalle grazie di Madre Natura, e soprattutto dalla consape-
Denominazione di origine uguale a qualita? La risposta piuple volonta di produrre un vino di qualita, indipendentemen-
appropriata sembrerebbe essere “forse”. Probabilmente la césala cio che viene stabilito legalmente da un disciplinare di
pill certa che puo essere garantita da una denominazione, a pa@nominazione di origine.
to che esistano adeguati e opportuni controlli da parte delle au- Denominazione di origine uguale a qualita? Forse, ma da
torita competenti oltre alla serieta e onesta dei produttori, € $ola non basta a fare un grande vino. Si osservi e si valuti
zona di origine. La qualita vera o propria del prodotto € inveciavece il lavoro e i risultati dei singoli produttori che operano
legata strettamente alla serieta e alle scelte del produttore, piut-una determinata zona, il loro rispetto per I'uva e il lavoro
tosto che alle indicazioni delle disciplinari di denominazione dévolto nel vigneto, la passione con cui producono vino e, non
origine. da ultimo, I'onesta e la correttezza con cui vendono i propri
Va comunque osservato che queste differenze di qualitgrodotti: si valuti con tutto questo la reale qualita del vino.
anche evidenti e imbarazzanti, fra i vini di una stessa deno-
minazione di origine, non possono fare altro che dare luogo a
confusione, sfiducia e atteggiamenti pregiudiziali da parte dei La Posta del Lettori
consumatori nei confronti dei vini provenienti da certe zone.
Nel caso in cui un consumatore acquistasse per la prima volta
un vino appartenente in una determinata denominazione di ori- |n questa rubrica vengono pubblicate le lettere dei let-
gine e prodotto con metodi e criteri di qualita discutibile, NORori. Se avete commenti o domande da fare, esprime-
potra fare altro che associare ai vini di quella denominaziong le vostre opinioni, inviate le vostre lettere all'indirizzo
un giudizio di bassa qualita. Tutto questo, ovviamente, a scapjtail@DiWineTaste.com
to degli altri produttori che usano reali criteri di qualita e, non -

da ultimo, delle tradizioni vinicole di tutta la zona. Sara piut- o o ) o ) ]
tosto difficile per questo consumatore lasciarsi convincere ci¥@rrei chiedervi di pubblicare un'ampia spiegazione e illustra-

deludente, sono invece dei buoni vini. prodotti in Toscana. Grazie e complimenti per la vostra rivista,
Non di rado accade che certi produttori, storicamente a§-davvero interessante e ben fatta.
sociati ad una determinata zona, decidono deliberatamente di Michele Serafini — Perugia (ltalia)

non fare appartenere i propri vini ad una specifica denommﬁ- . . . . .
. o . . LT .. Negli anni '80 dello scorso secolo, alcuni produttori Toscani,

zione di origine, preferiscono invece iscriverli in denominazio- ) . T, ) .
on lo scopo di tutelare i nuovi stili di produzione della regio-

ni pit generiche e considerate legalmente inferiori, ma che i , ) . . o
) ; - " : e che prevedevano I'uso della barrique, decisero di stabilire
consente di scaricare il “peso” imbarazzante di una denomd-

nazione di origine discutibile e “distrutta” dalla scarsa qualit?el disciplinari di produzione in modo da garantire un elevato

della maggioranza dei vini dei suoi produttori. Spesso i Vileello di qualita. Questi produttori decisero di chiamare questi

ni “ritirati” da certi produttori dalle storiche denominazioni di . - " ) S
. successivamente fu sostituito con “Capitolare”, sia per dare lo-
appartenenza, sono prodotti con le stesse uve e nelle stesse 70- . N . . : :
. - . g un nome ltaliano piu distintivo, sia per respingere I'accusa di
ne e, certamente, con criteri produttivi assolutamente diversi e . . : " o e
> S cérti produttori tedeschi che criticavano I'evidente somiglian-
qualitativamente migliori.

x . o . . za della parola “predicato” con il loro termine “Préadikat” e che
Nella qualita dei vini, come abbiamo gia detto, il ruolo gio- . . . .

. . S goteva essere causa di confusione. Le categorie previste sono
cato dalla zona di provenienza e dalle sue condizioni clima-

. . : qgattro e precisament€apitolare di Biturica , che deriva dal
tiche, rappresentano un fattore importante e rilevante, tuttavi . . . .
ome latino con cui era noto il Cabernet Sauvignon, prodot-

non puo, da solo, essere garanzia di qualita. Si puo coltivare 8 . .
to con uve Sangiovese e Cabernet Sauvignon e con una pro-

porzione minima del 30% ciascun@apitolare del Cordisco,
nome con cui era noto nel medioevo I'uva Sangiovese, prodot-
to con 'omonima uva e con un massimo del 10% di altre uve a

nuovi” vini con il termine “Vini con Predicato”, termine che

DIWHNET aSt e bacca rossaCapitolare del Muschio, prodotto con uve Char-
el ! . . , donnay e/o Pinot Bianco con eventuale aggiunta di Riesling
Periodico indipendente di cultura e informazione enologica . . . . .. ..
o _ Renano, Riesling Italico, Pinot Grigio o Muller Thurgau e per
Pubblicazione a cura di ) )
Somm. Antonello Biancalana un massimo del 20%Capitolare del Selvante prodotto con
o Redazione Sauvignon Blanc ed eventualmente le stesse uve e percentuali

WEB:\www.DiWineTaste.com E-Mail: Editorial@DiWineTaste.com previste per la produzione del Capitolare del Muschio. Laffi-

Ha collaborato a questo numero: namento minimo previsto & di 12 mesi per i vini bianchi e di

Stefano Passerini . . . ) e . . .
n 18 mesi per quelli rossi, inoltre, nell’etichetta viene riportato il

Copyright(© 2003 by Antonello Biancalana, DiWineTaste nome del vigneto aru da cui provengono le uve.
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O oo La produzione di vino in Sud Africa & praticamente ed
equamente divisa fra vini bianchi e vini rossi e il consumo pro
capite del paese é di circa 9,5 litri all'anno. Le uve coltivate

In occasione dello scorso Natale 2002 mi & stato regalato urf2€! Paese sono tutte di origine Francese, con I'eccezione del
bottiglia di Bradisismo IGT 1998 di Inama. Non conoscenddcale Pinotage, un incrocio fra Pinot Nero e Cinsaut con cui
assolutamente questo vino, volevo avere informazioni in g&LProducono viniinteressanti. La popolarita di quest'uva e og-
nerale e in particolare sui tempi massimi per una eventual@i Un innegabile segno di riconoscimento e di distinzione del

conservazione oltre ai possibili abbinamenti. Ringraziandovpud Africa e la coltivazione del Pinotage si € diffusa, seppure
anticipatamente, porgo distinti saluti. in zone piuttosto ristrette, anche in altri paesi come la Califor-

nia e la Nuova Zelanda. Le uve a bacca bianca principalmente
coltivate nel paese sono lo Chenin Blanc, qui conosciuto con
Il vino che ha ricevuto in regalo, Bradisismo 1998 di Inamail nome di Steen ed & I'uva principalmente coltivata nel paese,
e prodotto con uve Cabernet Sauvignon, Carmenére e Merl@olombard, Chardonnay, Sauvignon Blanc, Moscato d'Ales-
Fra queste uve, probabilmente la meno nota € il Carmenésandria, Sémillon e Crouchen, noto nel paese con il nome di
un uva di origine Bordolese e che in tempi passati era piuttéRiesling del Sud Africa’ Fra le uve a bacca rossa troviamo
sto diffusa nel Médoc. Recentemente é stata riscoperta e Bt@abernet Sauvignon, Pinotage, Merlot, Cinsaut e Syrah, che
riprendendo la giusta posizione che certamente merita. |l Brax Sud Africa, come in Australia, viene dettBhiraz”.
disismo subisce un affinamento in barrique per 15 mesi e viene La zona dove principalmente si produce la maggior parte
imbottigliato senza fare uso di processi di filtrazione. Le prodel vino del Sud Africa € anche quella che storicamente coin-
spettive di maturazione e affinamento sono piu che ottimeaide con le origini enologiche del paese: il Capo di Buona Spe-
se conservato in modo corretto, pud essere affinato in bottiglianza, nella parte piu a sud, vicino a Citta del Capo. La storia
per oltre 10 anni. Un vino come questo richiede abbinameuell’enologia sud Africana ha inizio verso la meta del 1600 ad
to enogastronomici piuttosto “impegnativi”, come per esempiopera di quello che é da tutti considerato come il padre della
ricchi stufati o brasati di carne, selvaggina, arrosti di carne eitivinicoltura del Sud Africa: Jan van Riebeeck. Nell'inten-
non da ultimo, grandi formaggi stagionati, preferibilmente dio di realizzare un punto di ristoro e di sosta per le navi della
pecora o capra. Compagnia delle Indie Olandesi in rotta verso i paesi dell’e-
stremo oriente, questo zelante trentatreenne chirurgo olandese,
non aveva nessuna nozione né di viticoltura né di pratiche eno-
logiche, tuttavia intui la necessita di fare trovare vino e distillati
agli equipaggi in sosta a Capo di Buona Speranza, che avreb-
bero senz’altro gradito. Fece quindi arrivare dalla Francia, non
. e certa I'esatta zona di origine ma con molta probabilita si trat-
Sud Afrlca tava di Chenin Blanc e Moscato d’Alessandria, alcune viti da
Con una storia enologica di circa 350 anni, il paese offre oggi unapiahtare nel Sud Afri_c_a €, fin_alme_nte, QOPO_ dive_rsi tentativi an-
dati male a causa di incendi appiccati ai vigneti da parte delle
popolazioni locali oltre ai famelici passeri ghiotti di chicchi
d’'uva, nel 1659 si registra la prima produzione di vino in Sud
Africa.

Il continente Africano non & certamente fra i principali pro-  Nel diario di Jan van Riebeeck, nella data del 2 febbraio
duttori di vino del mondo, nonostante la sua imponente esten659, si trova scritto «oggi, sia lodato il Signore, per la prima
sione, solo pochi stati Africani registrano una modesta prodwolta abbiamo fatto vino con le uve del Capo». Lesultanza
zione di vino, tuttavia uno di questi siimpone fra i protagonistig¢ certamente comprensibile, tuttavia un cronista dell'epoca ri-
non solo dell’Africa, ma anche del mondo, per la sua prodworda che il vino era incredibilmente astringente, buono sola-
zione di vino: il Sud Africa. Con un’insospettabile tradizionemente per “irritare I'intestino”, non da ultimo, il vino spedito
storica di circa 350 anni, in Sud Africa si produceva vino moltgn Olanda veniva spesso rifiutato e rimandato al mittente. No-
prima che in California o in Australia, il paese & oggi il settimmostante lo scarso favore e, a quanto pare, i poco incoraggianti
produttore di vino del mondo.

Nonostante il paese mostri un lieve ritardo rispetto agli altri
produttori vinicoli del mondo, principalmente dovuto agli av-
venimenti politici dello scorso secolo, il Sud Africa si propone
al mondo con interessanti vini bianchi e rossi e le premesse
per un rapido e importante sviluppo enologico di qualita fanno
ben sperare per la produzione futura. Una consistente quantita
delle uve coltivate in Sud Africa & ancora oggi utilizzata per la
produzione di mosto concentrato e per la produzione di distilla-
ti, oltre alla produzione di vini di largo consumo generalmente
venduti in confezioni di cartone da 5 litri. La produzione vi-
nicola del Sud Africa & ancora fortemente caratterizzata dalle
cooperative, tuttavia si sta registrando, a partire dalla meta de-
gli anni 1980, un crescente numero di nuovi produttori vinicoli Fig. 1: Il Sud Africa
che puntano essenzialmente sui vini di qualita.

Diego Raineri — Rodengo Saiano, Brescia (Italia)

[ABC Vino \

buona e interessante selezione di vini, dai bianchi ai rossi, dagli
spumanti ai fortificati
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risultati dei primi esperimenti, la strada per I'enologia del Sud

. . \ . : . HHHSHLINESED -
Africa era stata tracciata e c’era sicuramente ampio spazio per g YR 3
i miglioramenti. 3 E

Di li a poco, accaddero due significativi avvenimenti che R | oRmraki AR

diedero impulso e un forte sviluppo all’enologia del Sud Afri-
ca. |l nuovo governatore Simon van der Stel, che arrivo in Sud
Africa nel 1679 e, contrariato dalla forte acidita dei vini locali,
decise di fondare nel 1685 la piu prestigiosa cantina di tut-
ta la storia enologica del Sud Africa: Constantia, la cui fama

arrivo perfino a primeggiare con i vini Francesi dell’'epoca e . N . . .
rezzi cosi come alla regolamentazione della produzione vi-

con i celebri vini Ungheresi di Tokaj. L'altro avvenimento che . ; . . .
N o o L - nicola, il dominio del KWV ha anche lasciato poco spazio alla
contribui al miglioramento della qualita del vino in Sud Afri-

- . . . creativita e all'iniziativa personale dei produttori, determinan-
ca fu l'arrivo, successivamente alla fondazione della cantin . : : e
0, di fatto, un ritardo nelle tecnologie e nella qualita dei vini,

Constantia, di circa 200 rifugiati protestanti ugonotti Frances(ljhe invece negli altri paesi stava procedendo in modo spedito

in fuga dalle persecuzioni religiose dopo la revoca dell Edlté determinante.

to di Nantes, che portarono con loro I'esperienza, senz'altto”}, . yhiamento in favore della qualita dei vini del Sud Afri-

provvidenziale, delle pratiche enologiche. e R . . L L
L . . . ca é iniziato verso la meta degli anni 1980 dove si é assistito ad
| vini di Constantia rappresentarono un caso piuttosto sin- ; : - . S .
. s o . . - un cambiamento radicale dell'industria enologica in favore dei
golare, in quanto €& stato I'unico vino del cosiddetto “Nuovaq_. . - . .
N . . S . piccoli produttori rispetto a quello che era invece la norma fino
Mondo” a primeggiare se non a superare i vini prodotti in Eu: : o . )
> : . . O a quei tempi, cioé le cooperative. La produzione attuale del-
ropa e fu preferito per molti anni dalle Corti Reali d’'Europa;, ) ST . .
: o - ) . -~ T'enologia del Sud Africa & piuttosto promettente e di certo gl
lo stesso Napoleone, in esilio all'isola di Sant’Elena, ordinav,

AR X o . &orzi compiuti dai produttori locali hanno segnato una nuova
i vini di Constantia per alleviare il suo tormentoso destino. T P P 9

S : - : : era che portera, senza ombra di dubbio, i vini del Sud Africa a
celebri vini di Constantia erano vini dolci e prodotti nelle ver- . . S - - . .
I|copr|re posizioni sempre piu prestigiose, al pari con gli altri

sioni rosso e bianco, quest'ultimo piu pregiato e ricercato. [ duttori del d
Constantia bianco era prodotto con il Muscat a Petit Grainspa{0 uttort del mondo.
cui veniva probabilmente aggiunto il Moscato d’Alessandria e
il Pontac, un’uva a bacca rossa le cui origini non sono moltf Sistema di Qualita del Sud Africa
certe. La fama dei vini di Constantia fu merito del secondo
proprietario, Hendrik Cloete, che I'acquisto e la ripristind nel Il sistema di qualita in vigore nel Sud Africa fu introdotto
1778. La fama di questi vini inizid a declinare dopo I'occupanel 1973 e, per certi aspetti, si basa sulle regolamentazioni del-
zione delle truppe Britanniche in seguito alle guerre Napoledequivalenti norme Francesi e Tedesche. Il sistema prende il
niche oltre al generale declino dei vini del Sud Africa a partir@ome diwine of Origin (Vino di Origing)abbreviato con la si-
dal 1861. gla“WQ” e, di fatto, ha contribuito a chiarire e a regolamentare
A complicare e a rendere ancora pil difficoltosa la decain sistema indiscriminato che ha avuto come principale effetto
dente condizione dell’enologia del Sud Africa, come negli alquello di confondere i consumatori. Un vino viene riconosciu-
tri paesi produttori di vino dell'epoca, nel 1886 fece la su& come prodotto di qualita solo in seguito ad un esame svolto
comparsa la temibile fillossera che devastd progressivamefg un‘apposita commissione, istituita dall'organismo che ge-
te i vigneti del paese. Gli effetti di questo parassita si fecestisce e designa i vini di qualita, Wine & Spirit Board (Co-
ro sentire per circa 20 anni e all'inizio degli anni del 1900 imitato per i Vini e i Distillati) Ogni vino che supera positiva-
produttori locali ripresero a piantare vigneti, prevalentemenmente la valutazione della commissione viene certificato e puo
te con uva Cinsaut, cercando di ridare slancio all’enologiapplicare a pieno titolo nelle proprie bottiglie I'apposito sigillo
del paese che di fatto, diede luogo ad una sovrapproduzid-certificazione, come quello riportato in figura 2.
ne che portd ad una crisi economica dell'industria enologica | vini possono essere certificati per regione o circoscrizio-
del Sud Africa. Questa crisi finanziaria portd nel 1918 alne comunale di originévard), annata e varieta delle uve. Un
la fondazione di una delle cooperative di produttori del Sudino certificato come varietale, deve essere prodotto con alme-
Africa, la KWV, Kodperatiewe Wijnbouwers Vereeniging vanno il 75% dell'uva indicata in etichetta e almeno il 75% deve
Zuid Africa. (Associazione Cooperativa dei Viticoltori del Sudprovenire dalla vendemmia indicata, la parte restante puo ap-
Africa) partenere ad una o piu annate, sia precedenti, sia successive a
Lo scopo di questa cooperativa era di fissare dei limiti djuella indicata in etichetta. | vini assemblati che non rivendi-
produzione, con lo scopo di evitare sovrapproduzioni, e di cogano I'appartenenza ad una singola varieta possono riportare
seguenza i prezzi minimi del vino. La cooperativa divenne iil etichetta la composizione delle uve.
breve tempo un potente organismo e nessun vino poteva es-ll sistema prevede inoltre il riconoscimento di “Estate”
sere prodotto, venduto o importato in Sud Africa se non péproprieta), che puo essere considerato, con le dovute eccezio-
mezzo del KWV. Nonostante questa cooperativa sia ancora ai-e distinzioni, come le denominazioni di “Chateau” o “Do-
tiva e controlla circa il 25% delle esportazioni dei distillati emaine” dei vini Francesi. Il vino che puo essere definito in
del vino del Sud Africa, oggi ha perso molto del suo domiguesta denominazione deve essere prodotto nell’ambito di una
nio e attualmente ristrutturata come un gruppo di compagnigoprieta ben definita e riconosciuta dal sistema di qualita. La
private. Nonostante si debba riconoscere il merito di quesggfinizione di “Estate” e comunque controversa e fin troppo
organizzazione per avere contribuito alla stabilizzazione dgermissiva. Per esempio, due vigneti appartenenti ad un unico
proprietario, anche nel caso in cui distano I'uno dall’altro mol-

Fig. 2: Sigillo di certificazione “Wine of Origin”
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ti chilometri, possono essere utilizzati, assemblando i rispettigiderata fra le piu antiche zone di produzione del paese, dopo
raccolti, in modo da produrre un vino che comunque puo e§€onstantia, oltre che fra le piu importanti, sia per produzio-
sere certificato come “Estate”. Va comunque osservato chee, sia per qualita. Il clima di questa zona € piuttosto tempe-
due vigneti devono trovarsi nelle stesse condizioni ecologichiato dalle correnti provenienti dall’'oceano Atlantico e le uve
e che questa parita di condizioni sia riconosciuta dalle autoithe principalmente si coltivano sono il Cabernet Sauvignon, il
ta competenti. Inoltre, il vino appartenente a questa categoliéerlot, il Syrah e il Pinotage, con cui si producono eccellenti
puod anche essere vinificato in un luogo e maturato in un altkani. In questa zona si producono inoltre buoni esempi di vini
stabilimento, sempre appartenente alla stessa proprieta. @etificati nello stile di “Porto” e vini bianchi prodotti con uve
inoltre da osservare che un vino pud indicare una sola origifighardonnay e Sauvignon Blanc.
anche se questo contiene vini prodotti in piu regioni. Ancora piu a nord di Stellenbosch, troviamo I'altra zona
| vini spumanti prodotti nel Sud Africa secondo il metodod’importanza enologica del Sud Africa e che produce eccel-
classico riportano la diciturkiéthode Cap Classique la di- lenti vini di qualita: Paarl. In questa zona si producono, oltre a
zione “Wine of Origin” puo anche essere indicata secondo vini bianchi e rossi, anche vini liquorosi, spumanti e brandy. In
termine linguistico local&Vyn van OorsprongLo zuccherag- particolare i vini fortificati sono prodotti con le stesse tecniche
gio non é permesso in Sud Africa, cosi come altre forme dion cui si producono i celebri Jerez in Spagna, e spesso la loro
“arricchimento”, tuttavia viene consentita I'acidificazione.  qualitd viene considerata al loro pari. Le uve prevalentemen-
te coltivate nella zona sono lo Chenin Blanc, lo Chardonnay,
. . il Sauvignon Blanc, il Cabernet Sauvignon e il Merlot. Una
Zone di Produzione zona molto rinomata di questa regione ¢ il Franschoek, origi-

Il centro della produzione vinicola del Sud Africa é situa—.naIe insediamento degli ugonotti Francesi, dove si producono

to nel cosiddetto “Capo”, nella parte piti a sud del paese, |pteressanti vini di qualita, in particolare con uve Sémillon.

prossimita di Citta del Capo e del Capo di Buona Speranz Altre zone di interesse sono Hermanus, a sud di Citta del
Le regioni di principale interesse sono certamente Paarl e St apo, dove S| producono vini con uve P'DOt Nero e Qhardon-
y, Durbanville, ad ovest di Paarl, dove si producono in preva-

fé}bpo;:;_dl?lvgusé %cr)ii:c; SP;;E Clc?ng]zgg\'/?r:?bc?;ggﬁitzigl\x:fpgnza puoni vini bianchi. Altre zone del Sud Africa di intere_sse
rossi, non da ultimo, vini fortificati e vini spumanti. Il clima enologico sono Worcester, Klein Karoo, Mossel Bay, Elgin e
della zona a sud é favorito dalla vicinanza con i due ocear%ll\,/""lker Bay.
Atlantico e Indiano, condizioni che consentono la produzione
di vini di qualita e, non a caso, i migliori vini del Sud Africa
provengono proprio da queste zone.

L'uva piu coltivata del Sud Africa & lo Chenin Blanc, chia-
mata dai locali come “Steen”, con la quale si producono vini
piuttosto ordinari anche se, ad onore del vero, esistono alcu-

ne eccezioni e certi piccoli produttori riescono a produrre vini |ntrOdUZi0ne a”’Esame

deliziosi con quest’'uva. Nonostante la popolarita dello Chenin : :
Blanc sia in netto declino, sono ancora le uve bianche ad essere G UStatIVO del Van

le specie pill coltivate del Sud Africa, in particolare alcune speDopo avere valutato I'aspetto del vino e il suoi aromi, € finalmente
cie “internazionali” come lo Chardonnay eil Sauvignon Blanc, giunto il momento di prendere un sorso del nettare di Bacco e di
oltre ad alcune uve “storiche” del paese come il “Cape Rie- contemplare la sua anima e la sua essenza

sling”, il nome con cui & famoso nel Sud Africa il Crouchen,
il Moscato d’Alessandria, qui noto con il nome di Hanepoot e

dal quale si ricavano prevalentemente vini fortificati, Riesling, . N R . .
rima di cio che verra confermato dal gusto. L'esame olfattivo,

Colombard. Fra le uve a bacca rossa la piu importante e [a . ! .
O%lr'icevole, seppure complessa, fase della valutazione di un vi-

piu coltivata e certamente il Cabernet Sauvignon, seguito . . -
. : . . no, apre la strada alla percezione dei sapori di questa bevanda,
Cinsaut, il Merlot, che sta progressivamente acquisendo po g
e

]GUSTO DiVINO

La qualita degli aromi del vino rappresenta, di fatto, I'ante-

S . : . . : suo gusto, anticipato dai suoi aromi, rappresenta certamen-
larita, Shiraz e il locale Pinotage, un incrocio prodotto nel 192 9 P PP

: : . I'aspetto piu edonistico dei piaceri del vino, 'esame che ci

dalle uve Pinot Nero e Cinsaut, dal quale si producono buoni . L - oo

N . R : s consente di definire il suo grado di piacevolezza e quindi di
vini di qualita cosi come di qualita piu corrente.

. . o . . appagamento.
La zona di produzione piu antica del Sud Africa, Constan-pp 9 , .
Inoltre, 'esame del gusto del vino consente anche la sua

tia, si trova nel Capo di Buona Speranza e beneficia sia di un . : L S
. . . , . valutazione unitamente al suo piu fedele alleato: il cibo. Le
clima fresco sia della vicinanza dell’oceano Atlantico. La zo- - . . ) X .
. ; : caratteristiche gustative di un vino, sia come quelle olfattive,
na divenne famosa per il suo celebre vino dolce che da alcugi . . A . :
L . - . ~determinano il larga parte la qualita e la piacevolezza di un
anni viene riprodotto nella zona cercando di ripetere gli storici. e o . . .
R . N vino, nell'attimo in cui il vino viene introdotto nella bocca si

e prestigiosi fasti del passato. Nella Constantia si producon

. S ; etermina immediatamente il suo grado di piacevolezza, si va-
inoltre eccellenti vini da uve Chardonnay e Sauvignon Blanc, . o - . .

A : . : . Gtano in pochi attimi tutti i fattori che rendono piacevole o
forse i migliori del Sud Africa, oltre a vini rossi prodotti con

uve Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc e Merlot. sgradevole un vino, que dettagli che deludono oppure esal.ta\-
no le aspettative del degustatore, la conferma di cio che si &

A circa 45 chilometri ad est di Citta del Capo, sitrova un’al- ; N . ; .

- . . percepito dal naso & armoniosamente corrispondente e integra-

tra celebre zona vinicola del paese, Stellenbosch, prestigigsa . . .

o o . . ; 0 con il gusto e, in modo particolare, reso elegante dal suo

citta universitaria del Sud Africa. Tradizionalmente viene con- .. . .
equilibrio e dalla sua giusta struttura.
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Fisiologia del Gusto Sensazioni Tattili

Il gusto & un senso piuttosto complesso, quello che viene Benché le sensazioni tattili non possono essere definite o
considerato come “gusto” € in realta 'unione delle sensazi@onsiderate come sapori, esse contribuiscono comunque alla
ni saporifere di un cibo con i suoi aromi: il senso dell’'olfattopercezione generale del gusto e, in modo particolare alla va-
contribuisce in modo determinante alla definizione del gustiatazione gustativa di un vino, consentono di determinare I'e-
di qualungue cibo o bevanda. Il senso del gusto, come talgyilibrio di questa bevanda e, non da ultimo, il grado di piace-
consente di rilevare un numero di stimoli piuttosto limitato, se@olezza. Le sensazioni tattili sono percepibili in tutta la cavita
paragonato agli altri sensi, come per esempio I'olfatto oppu@ale e nella lingua, particolarmente nella sua zona centrale.
la vista. In realta I'apparato sensoriale gustativo rileva i cosid-e sensazioni tattili che prenderemo in esame sono la termi-
detti sapori fondamentali (dolce, acido, amaro e salato) olte, la pseudocalorica, I'astringenza, il pungente e il corpo o
ad altre sensazioni, dette tattili, che, grazie anche al deternsbnsistenza.
nante contributo del senso dell'olfatto, consentono di definire La sensazione tattile termica, provocata dalla temperatura,
il quadro complessivo del gusto percepito. oltre ad influire sulla percezione dei sapori e del gusto, rap-

La percezione dei sapori nella bocca € svolta mediante fgesenta prevalentemente una risposta difensiva in quanto ha
cosiddette “papille gustative” che si trovano principalmenté® scopo di rilevare le condizioni di pericolo per I'organismo
sulla superficie della lingua. La teoria pitl comune relativanel caso in cui si stia ingerendo un cibo o una bevanda trop-
mente alla disposizione delle papille sulla lingua, suggerisgw calda o troppo fredda: la tipica reazione & appunto quella
che la percezione dei singoli sapori € localizzata in determindi espellere il contenuto della bocca prima che si verifichino
te parti della lingua in quanto ogni zona & “specializzata” alldei danni. La temperatura influisce sulla percezione dei sa-
percezione di uno specifico sapore. | quattro sapori fondameperi e, in certi casi, anche sulla percezione di altre sensazioni
tali, dolce, acido, salato e amaro, vengono rilevati da specifigittili. In termini generali, una bassa temperatura accentua la
tipi di papille gustative e ognuno di questi & capace di generapercezione dei sapori salato, acido e amaro, abbassando inve-
una risposta sensoriale al cervello in accordo al sapore che&la percezione del sapore dolce e diminuendo la sensazione
in grado di riconoscere. La teoria “classica” della perceziongseudocalorica per effetto dell’alcol oltre a fare apparire meno
gustativa delle papille disposte sulla lingua, suggerisce chedensistente, o di corpo, un vino. Viceversa, una temperatura al-
papille sensibili al sapore dolce sono disposte sulla punta dé#accentua la percezione del sapore dolce, la pseudocaloricita
la lingua, quelle sensibili al sapore salato sui lati anteriori idell’alcol e tende a fare apparire il vino pitl corposo e consi-
prossimita della punta, quelle sensibili al sapore acido si tretente. Infine la temperatura influisce anche sullo sviluppo e
vano sui lati della lingua, mentre le papille sensibili al saporBazione dell'anidride carbonica, responsabile della pungenza,
amaro si trovano nella parte posteriore. Questa teoria, piul- quanto una bassa temperatura provoca un rilascio lento di
tosto diffusa, pare sia stata smentita recentemente da nuovjesto gas, e quindi gradevole, mentre ad altre temperature il
moderni studi sulla percezione del gusto. Si ritiene che tuttdascio & repentino e violento.
le papille gustative sono capaci di rispondere ad ognuno dei La sensazione tattile di pseudocalore, o causticita, € deter-
guattro sapori fondamentali, seppure con intensita e sensibilit@inata nel vino dall’alcol. Tanto maggiore sara la quantita del-
diverse. Inoltre si ritiene che la percezione dei sapori non sialcol, tanto maggiore sara questa sensazione tattile che puo
limitata esclusivamente alla lingua, ma si ritiene che le papillessere descritta come una secchezza delle mucose orali che
gustative siano anche presenti nell’'oro-faringe, cioé nella zopsioduce come risposta una sensazione di “bruciore” in tutta
posteriore della cavita orale, e nel tratto superiore dell'esofagle. cavita orale.

Le papille gustative sono composte da cellule aventi una L'astringenza & quella sensazione tattile che si verifica
forma allungata e dotate di una ciglia sensibile ai sapori. Quguando nella bocca si percepisce una certa secchezza e “ru-
ste cellule sono raggruppate in 2 o pit unita, fino a 12, e cogosita” di tutta la cavita orale e la lingua sembra non scorrere
tribuiscono alla formazione delle singole papille gustative. Laella bocca con la sua consueta facilita. Inoltre I'astringenza
cellule sensoriali per la percezione dei sapori hanno una \fovoca anche la contrazione delle gengive. Questa sensazione
ta media di 7-10 giorni, trascorso questo tempo degeneran@ & genere provocata dai tannini presenti nel vino che hanno la
vengono sostituite con cellule nuove. La sensibilita ai sapoproprieta di combinarsi con alcune proteine della saliva, coa-
€ una caratteristica presente prima della nascita, raggiungeillandola e facendogli perdere quindi il suo effetto lubrifican-
suo massimo sviluppo durante la puberta e tende in generéea La sensazione di secchezza & anche dovuta all'inibizione
diminuire dopo i 50 anni di eta. della secrezione salivare prodotta come risposta allo stimolo di

Sulla teoria del gusto si sono espressi molti studiosi, spesastringenza.
proponendo nuove teorie e aggiungendo dettagli a quello che La pungenza é guella sensazione tattile provocata dalle be-
era gia noto. Secondo alcuni i sapori fondamentali non sovande frizzanti per effetto dell’anidride carbonica (§ONei
solamente quattro, ai classici dolce, salato, acido e amaro a#ini si rileva principalmente negli spumanti e nei vini frizzanti,
drebbero aggiunti anche i sapori di alcalino, carnoso e metaltisttavia va osservato che questo gas & anche contenuto, seppu-
co. Un punto sul quale sembrano essere tutti d’accordo & chedlin dosi minime e trascurabili, nei vini “fermi”. La sensazio-
gusto ¢ il risultato di percezioni sensoriali gustative, olfattive 8e di pungenza, cioé I'effetto dell’anidride carbonica, € anche
tattili. determinato dalla temperatura.

La sensazione tattile di corpo, o consistenza, e quella per-
cezione fisica che consente di stabilire la natura della sostanza
nella bocca, cioé se si tratta, per esempio, di sostanze liqui-
de, viscose oppure solide. La sensazione € percepita su tutta
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la cavita orale e consente all'organismo di stabilire il tipo dgine fermentativa. | principali acidi naturali presenti nel vino
trattamento adatto per la sostanza in bocca prima di essereénehe determinano I'acidita fissa sono I'acido tartarico, I'aci-
gerita. Nel vino viene in genere determinato dal suo grado db malico e I'acido citrico, mentre i principali acidi di origine
fluidita, cioé della sua consistenza, e questa sensazione ctermentativa sono I'acido lattico e I'acido succinico. L'unico
sente di determinare, come vedremo in seguito, il corpo o &cido che costituisce I'acidita volatile & I'acido acetico ed é di
struttura del vino. origine fermentativa.

L'acido tartarico, detto anche acido dell'uva, € I'acido piu

. . . . importante per quantita del vino. Quando € presente nella giu-
Componenti del Vino che Determinano il sta quantita, cioé in equilibrio con gli altri componenti, con-

Gusto ferisce freschezza e vivacita al vino, mentre quando € presente

Il gusto del vino, ciog il risultato delle sensazioni di cui” gquantita eccessive, accentua la durezza e I'asprezza. L'acido

abbiamo gia parlato, sono determinate da diversi componemf’mco. haun QUStO t|p|cam_ente di “acerbo” e aspro, € p|uttost_o
disciolti nella bevanda. Ogni sensazione gustativa, sia sap stabile e puo essere faciimente degradato, durante la cosid-

rifero sia tattile, viene stimolata da precise sostanze chimic tta fermentazione "malolattica”, in acido lattico che ha un

che compongono il vino. Queste sostanze sono in prevalen%\Sto pit rotondo e meno aggressivo. L'acido citrico, presente

contenute nell’'uva, sono il risultato della fermentazione, sia al quantita minime nel vino, conferisce un gusto gradevolmen-

colica, sia malolattica, oltre a sostanze aggiunte durante le p g_amdulo. Questo acido € facilmente attaccabile dai batteri

tiche di vinificazione, come per esempio i tannini ceduti dall tt'?' e_tende pertfanto a scomparire con il tempo.
botte al vino. L'acido lattico e prevalentemente prodotto durante la fer-

mentazione “malolattica”, cioé quel processo attivato da deter-
Dolcezza e Morbidezza minati batteri e che trasformano I'acido malico in acido lattico,
e come sottoprodotto anidride carbonica. L'acido lattico con-
Le sensazioni gustative di dolcezza e di morbidezza soitibuisce ad abbassare 'acidita fissa e, sostituendosi all'acido
provocate da sostanze zuccherine disciolte nel vino: zuccherglico, conferisce al vino un gusto piu rotondo e meno ag-
contenuti nell’'uva e alcoli prodotti durante la fermentazione. gressivo. L'acido succinico, prodotto durante la fermentazione
Gli zuccheri principali contenuti nell’'uva sono il fruttosio, alcolica, non conferisce al vino particolari sensazioni gustative
il glucosio, I'arabinosio e lo xilosio. Questi zuccheri sono preacide, il suo ruolo principale & la determinazione della sapidita
senti in quantita piuttosto elevati, e comunque dipendentemeddella “vinosita” nei vini giovani. L'acido acetico, certamente
te dal grado di maturazione delle uve, e saranno successilacido meno desiderato fra tutti, € prodotto durante la fermen-
mente trasformati, con il processo di fermentazione, in alcéazione ed e I'unico a determinare I'acidita volatile. L'acido
li. Dipendentemente dal tipo di vino che si intende produrregcetico € presente in tutti i vini, e nei vini integri e sani € pre-
non tutti gli zuccheri vengono trasformati in alcol; tali zuccherbente in minime quantita, tali da non influire con il gusto e con
vengono detti “zuccheri residui” e determinano in larga partgli aromi. Quando e presente in quantita rilevanti, si riconosce
il gusto dolce dei vini passiti e liquorosi. per il suo tipico odore di aceto e conferisce al vino un carattere
Lalcol, oltre a provocare la sensazione tattile di pseudocalecisamente duro, aspro e astringente.
lore, ha un gusto tendenzialmente dolce. Fra gli alcoli prodotti
durante la fermentazione, I'etanolo & quello pit importante ed@lato

e prodotto in maggiore quantita e la sua presenza nel vino varia Parlare del sanore salato in un Vino non & molto opporuNG
a seconda della tipologia. L'alcol etilico, oltre a contribuire al P PP '

profilo gustativo del vino, & responsabile per la determinazi(y-_ sapore che nel vino puo \rlcordare una certo sapore t_enderj-
ne della morbidezza e “rotondita” ed & un fattore fondamentélalmente salato e in realta prodotto da sali di acidi minerali

le per la determinazione dell’'equilibrio in quanto contrasta gf?. organict €, generaimente, sono q|ﬁ|C|Imente percettibili nel
effetti degli acidi e dellastringenza. Lalcol svolge inoltre ynVino in quanto vengono coperti dall’alcol e dalle altre sostanze

fondamentale supporto per gli aromi primari e alla formazion\éOIat'l"
del quadro olfattivo complessivo del vino. maro

Un altro prodotto della fermentazione e responsabile dé
gusto dolce del vino & il glicerolo. Questo componente € pre- || gysto che tendenzialmente ricorda I'amaro nei vini & do-
sente in quantita considerevoli i cosiddetti vini “muffati”, cioéy,ig dalla presenza di composti fenolici e polifenolici, i quali
quelli prodotti con uve attaccate dalfauffa nobileo “Bo-  gong inoltre responsabili anche della sensazione tattile dell’a-
trytis Cinerea” e conferisce al vino una maggiore rotondita &ringenza. Questa duplice funzione dei componenti fenolici e
morbidezza. polifenolici, a cui appartengono anche i tannini presenti in lar-
ga parte nei vini rossi, puo essere causa di confusione in quanto
puo accadere che si confonda il sapore tendenzialmente amaro

Il sapore acido di un vino & determinato dagli acidi discioltfjl un vino con l'astringenza.
nella bev.andas la cui origine puo essere naturale, cioe gl',,ac'ﬂktringenza
contenuti nell'uva, e gli acidi di origine fermentativa. L'in-

sieme degli acidi contenuti nel vino da luogo alla cosiddetta | astringenza, a differenza delle sensazioni discusse in pre-
“acidita totale”, che a sua volta é costituita dall'acidita fissa gedenza, & una sensazione tattile e, come tale, non ha sapore e

dall'acidita volatile. Gli acidi che contribuiscono alla defini-provoca una reazione fisiologica, in particolare sulla secrezio-
zione dell’acidita fissa sono sia di origine naturale sia di ori-

Acidita
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ne e il grado di lubrificazione della saliva. | tannini presenti nel Muovere la massa liquida con la lingua esercitando anche
vino possono avere origine sia dall’uva sia dalle pratiche di vdelle pressioni sul palato e assicurarsi che il vino continui a
nificazione. | raspi, le bucce e i vinaccioli dell'uva contengondagnare in modo omogeneo ed uniforme tutta la cavita orale.
tannini. Nella produzione dei vini bianchi, il mosto non vieneA questo punto espirare con il naso ed iniziare a valutare i sa-
solitamente lasciato a contatto con queste parti e quindi ngori, e quindi il gusto, del vino. Si valuteranno le componenti
contiene quantita di tannini rilevanti. | vini rossi contengonanorbide (zuccheri, alcoli) e le componenti dure (tannini, acidi
invece tannini provenienti dall’'uva, in particolare dalle bucceg sali), la struttura del vino e infine il suo equilibrio.
che vengono lasciate a macerare nel mosto. | tannini nel vino Dopo avere valutato questi aspetti del vino, il liquido puo
possono anche provenire dalla sua permanenza nelle bottiedsere sia espulso dalla bocca sia deglutito. In genere il vino
legno e la quantita che viene estratta dal legno e ceduta al viviene espulso dalla bocca nel caso in cui si debbano valutare
dipende sia dal tipo di legno usato sia dal numero di volte chraolti vini e pertanto la deglutizione, e quindi gli effetti del-
si e utilizzata la botte: tanto pil sara nuova la botte, maggiofalcol, potrebbero compromettere sia la concentrazione sia la
sara la quantita di tannini che saranno ceduti al vino. capacita sensoriale del degustatore. Compiere dei movimenti
Il potere astringente delle tipologie di tannini non &€ semprdi masticazione a bocca vuota e valutare la cosiddetta “persi-
uguale, questo fattore dipende sia dall’'origine sia dal loro statenza”, cioé la quantita di tempo in cui le sensazioni gustative
di evoluzione, cioé il loro grado di polimerizzazione. Nei vinie gusto-olfattive sono ancora percettibili prima di attenuarsi e
giovani le molecole dei tannini si trovano in forme piuttostacscomparire.
semplici e hanno la proprieta di combinarsi con una proteina
della saliva, la mucina, coagulandola e dando luogo alla sektensita
sazione di secchezza e di rugosita, cioé diminuendo il potere ] ) o ] )
lubrificante della saliva. Per questa ragione, i tannini che pro- Quando il campione di vino si trova nella bocca, si per-

vocano queste sensazioni vengono definiti “aggressivi’. NE&EPIscono immediatamente le sue caratteristiche gustative, la

corso dei processi di affinamento e di maturazione del vino CPTTispondenza dei sapori con gli aromi percepiti dal naso e la

tannini tendono a polimerizzarsi, cioé le loro molecole tendonf@?2: © intensita, di questi sapori.

a raggrupparsi fino a formare molecole piti grosse, complesse Linténsita dei sapori di un vino & un fattore che parteci-
e pesanti, diminuendo di conseguenza la loro capacita di coR@ alla determinazione della qualita gustativa di un vino, del

binarsi con la saliva, cioé perdono il loro potere astringent§U© €auilibrio &, non da ultimo, alla determinazione dell'ab-

Quando le molecole dei tannini raggiungono questo stato, tid?_mamento con il cibo. Lintensita, se valutata da sola, non e

co dei vini rossi affinati e maturi, perdono la loro “aggressivitaertamente garanzia di qualita e pregi: un vino di forte inten-

e conferendo al vino un carattere pid morbido e rotondo.  Sité gustativa non significa automaticamente un vino di qua-
lita. Ci sono molti vini la cui intensita gustativa & delicata,

non per questo il vino risulti essere poco gradevole o di scarsa
Come si Esegue 'Esame Gustativo qualita. Va ricordato che l'intensita & legata alla tipologia del-

_ o . T'uva, le metodologie di vinificazione, le condizioni generali
L'esame gustativo del vino e la fase che segue I'analisi ofje|'annata e lo stato di conservazione del vino.

fattiva. Dopo avere valutato gli aromi del vino, si portera il

calice alla bocca e si prende un piccolo sorso, pitt 0 meno 1&orpo

20 ml, vale a dire I'equivalente di poco piu di due cucchiai, e

con questo vino si provvedera a preparare la cavita orale prima Il corpo di un vino e spesso considerato, secondo alcuni,
di procedere con I'esame vero e proprio. Si provvedera a fag@me indiscutibile segno di qualita: maggiore il corpo, piu alta
scorrere il vino sull'intera cavita orale e quindi si espellera éara la qualita. In realta il corpo, come qualungue altro fatto-
si deglutira il liquido. Questa operazione serve ad eliminare ke organolettico di un vino, deve essere espresso nella giusta
eventuali tracce lasciate in bocca sia dal cibo sia da altre bevdarma e quantita in modo da risultare in equilibrio con tutto il
de, compresi gli eventuali residui di campioni di vino valutatiesto, cioé non deve apparire “fuori luogo” o poco appropriato
in precedenza, preparando la bocca a ricevere quindi il sorgel quadro gustativo del vino. In altre parole, il corpo, da solo,
successivo di vino che sara invece propriamente valutato. non puo essere considerato come indice di qualita. Esistono

Si riporta il calice alla bocca e si prendera un altro sorswini, in prevalenza bianchi, che hanno un corpo piuttosto “esi-
di circa 10 ml, cioé poco pit di un cucchiaio. La quantita dde”, tuttavia la loro eleganza e qualita é ritenuta da tutti come
introdurre in bocca € fondamentale per il corretto svolgimerglevata e indiscussa.
to del’esame gustativo: una quantita insufficiente finirebbe Il corpo di un vino e determinato dalla quantita di sostan-
per essere eccessivamente diluita dalla saliva e si percepir@p-solide in sospensione o disciolte nel liquido, il cosiddet-
bero solamente le qualita piti grossolane e ordinarie del vint, “estratto secco”, cioé il residuo rimanente dopo avere fatto
una quantita eccessiva renderebbe difficoltose le operazioniagimpletamente evaporare I'acqua, composto prevalentemente
valutazione. dagli acidi fissi, zuccheri, polifenoli, sali minerali, glicerolo,

Si provvedera adesso a lambire tutta la cavita orale congbmme e pectine, ed e prevalentemente responsabile delle sen-
vino e quindi si portera la massa liquida nella parte anterigazioni tattili. Il corpo e rilevabile mediante I'osservazione del-
re della bocca. A questo punto si aspirera aria, attraversdaifluidita del vino in bocca, cioé la facilita con cui questo scor-
denti e mantenendo le labbra a fessura, in modo da favorg nella cavita orale. Per meglio comprendere questo concetto,
re la volatilizzazione delle componenti aromatiche del vino &i consideri la scorrevolezza dell'acqua nella bocca e la stessa
I'accentuazione delle sensazioni gustative e tattili. sensazione provocata invece da uno sciroppo ricco di zucche-

ri. L'acqua scorre facilmente e senza impedimenti, mentre lo
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sciroppo, a causa delle sostanze solide in esso contenute, pessategorie consente di raggiungere I'equilibrio. Un vino per
valentemente zuccheri, sembra scorrere piu lentamente e assere equilibrato dovra contenere quantita di elenneortbi-
sume una consistenza piu “solida”. Un altro esempio utile alldi tali da potere contrastare e bilanciare gli elemdati, cioé
comprensione di questo concetto puo essere offerto dal lattecsstituire un profilo gustativo equilibrato dove gli elementi di
provi a fare scorrere in bocca un sorso di latte scremato, quinna categoria non prevalga su quella opposta.

di un sorso di latte parzialmente scremato e infine un sorso di Il concetto di equilibrio varia a seconda del tipo di vino
latte intero. Il latte scremato sara percepito piu “acquoso” aihe si prende in esame, bianco o rosso, sia per i fattori che in
quello parzialmente scremato, mentre quello intero sembreganere rendono gradevoli le singole tipologie, sia per la natura
essere pit denso e meno fluido, cioé pit corposo. e la quantita degli elementi morbidi e duri che li compongono.

Persistenza Vini Bianchi

La persistenza & quella sensazione gustativa e gusto-Le sostanze che determinano I'equilibrio e che si trovano
olfattiva che determina in modo diretto la qualita di un vinonei vini bianchi sono gli zuccheri, 'alcol e il glicerolo per i
Dopo avere deglutito o espulso il vino dalla bocca, I'apparatcomponenti morbidi, gli acidi e i sali minerali per i componenti
gustativo e olfattivo continueranno a percepire sapori e arorduri. L'acidita e la freschezza € in genere una caratteristica
e che tenderanno a scomparire in una quantita di tempo varf@acevole e desiderata nei vini bianchi, tuttavia, quando questa
bile. Tanto maggiore sara la quantita di tempo in cui questechiaramente percettibile, coprendo le caratteristiche morbide
sensazioni continueranno ad essere percepite, tanto maggideévino, zuccheri, alcol e glicerolo, la freschezza diventa una
sara la persistenza del vino. caratteristica sgradevole, cioe eccessiva, e quindi pregiudica la

Le sensazioni gustative e gusto-olfattive percepite dopo I'erualita del vino proprio perché non risulta essere equilibrato.
spulsione del vino dalla bocca prende il nome di P.A.l., Persi- Un vino bianco sara pertanto equilibrato quando I'apporto
stenza Aromatica Intensa, e viene in genere misurata in secalegli acidi e dei sali minerali € tale da rendere ancora apprez-
di, a partire dall’espulsione del vino, fino al momento in cuiabili e gradevoli gli zuccheri, I'alcol e gli altri componenti che
gueste sensazioni non sono piu percettibili. A titolo di esentendono il vino morbido e rotondo.
pio, un vino la cui PAI & misurata fino a 3 secondi vengono de-
finiti “corti”, fino a 6 si definiscono “abbastanza persistenti”,Vini ROsSi

fino a 10, talvolta anche 12 secondi, si definiscono “persisten- _ N
ti", infine, oltre i 12 secondi, anche se alcuni fissano questo L'equilibrio nei vini rossi assume un carattere piu comples-

valore ad oltre 15 secondi, si definiscono “molto persistentiS° rispetto a quelli bianchi in quanto troviamo un ulteriore ele-

prerogativa ad esclusivo appannaggio dei grandi vini mento, i polifenoli e i tannini, che contribuiscono in modo ri-
levante nella determinazione dell’equilibrio. | polifenoli e i

Impressioni Finali tannini sono considerati come elemeaitiri €, come per qua-
lunque altro vino, dovranno essere percettibili, senza coprire

Dopo avere deglutito o espulso il vino dalla bocca, le sensauitti gli altri elementi, siano essi morbidi o duri.
zioni gustative e gusto-olfattive, come si € gia detto, continua- Un vino rosso troppo astringente, cioé ricco di polifenoli,
no ad essere percepite dagli organi di senso. Queste sensazigsiltera poco gradevole se non sara equilibrato da adeguate
che sono composte dagli stimoli gustativi veri e propri, olfatticomponenti morbide, cosi come un vino rosso troppo alcolico
vi e tattili, consentono di determinare il grado di piacevolezzasultera poco gradevole se non avra un adeguato supporto di
del vino e pertanto la sua qualita. Un vino di qualita, e quindicidi o tannini che lo rendano equilibrato e quindi piacevole.
piacevole, non deve lasciare la bocca “squilibrata”, cioé noDate le caratteristiche tipiche dei vini rossi, ognuno di que-
si devono percepire in modo accentuato particolari caratteris§iti contiene una quantita di tannini, variabile a seconda delle
che rispetto ad altre, come per esempio, lasciare una sensaziee e delle pratiche enologiche, e che necessitano di adeguate
ne di astringenza o di acidita evidente 0, peggio ancora, sappdrti morbide tali da renderlo equilibrato, oltre ad un’adegua-
e aromi sgradevoli o difettosi. ta quantita di acidi e sali minerali tali da equilibrare le parti
morbide.

A differenza dei vini bianchi, dove le componenti che deter-
minano I'equilibrio sono idealmente disposte su “schieramenti
opposti”, nei vini rossi troviamo anche un terzo “schieramen-

L'equilibrio gustativo di un vino rappresenta un fattore es-" tato dai polifenoli e dai tannini h
senziale e fondamentale per la valutazione della qualita. U rappresentato dai polifenoli e dai tannini, € che comunque

vino equilibrato risultera senz'altro piacevole e le impressiorﬁppamIene alle componenti dure.
finali lasciate in bocca saranno certamente positive. Le sensa-
zioni gustative che prendono parte alla determinazione dell’e-
quilibrio si dividono in due categorie: componemnbrbidi e
componentduri. | componenti morbidi sono rappresentati da-
gli elementi che hanno un gusto dolce o tendenzialmente dolce,
come per esempio lo zucchero, I'alcol e il glicerolo, mentre i
componenti duri sono rappresentati dagli acidi, i sali minerali
e, nel caso dei vini rossi, polifenoli e tannini.

Le due categorie tendono a contrapporsi, cioé ad equilibrar-
si, e la giusta presenza degli elementi appartenenti ad entrambe

Equilibrio
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| Vlnl de| Mese guantita, € ben bilanciato dalla freschezza e dalla sapidita del
vino. |l finale é persistente con evidenti e piacevoli ricordi di
mela e miele su fondo di mandorla. Esino Bianco Tabano se-

Legenda dei punteggi gue un affinamento in contenitori di acciaio per 6 mesi con

O Sufficiente -0 0 Abbastanza Buono £100 Buono permanenza di 5 mesi sui lieviti oltre a un mese di affinamento
0000 ottimo — 00000 Eccellente in bottiglia.

0 Vino eccellente nella sua categoria Abbinamento: Pesce fritto, Pesce alla griglia, Zuppe di pesce, Paste

| prezzi sono da considerarsi indicativi in quanto possono subire ""PIENe

variazioni a seconda del paese e del luogo in cui vengono acquistati

MONTESECCO’

MONTESECCO

VERDICCHIO DE STELLI DI JESI
Htesien ety rEE—e

730 ml €

N Rosso Piceno Montesecco 2001

Verdicchio dei Castelli di Jesi Classico Montecappone (Italia)
Montesecco 2001
Montecappone (ltalia)

Uvaggio: Sangiovese (90%), Montepulciano (10%)

Uvaggio: Verdicchio Prezzo€ 7,40 Punteggio:000 O

_ . Alla vista il vino presenta un colore rosso rubino intenso con
Prezzo:€ 7,40 Punteggio:Ul 5ccenni di tonalita rosso porpora, abbastanza trasparente. Al
Il vino si presenta con un colore giallo paglierino. Al naso svinaso esprime aromi intensi e piacevoli di amarena, mirtillo e
luppa prevalentemente aromi di frutta fra cui si riconoscongioletta. In bocca presenta una buona struttura e i tannini sono
agrumi, mandorla, pera e pesca a cui seguono note florealigdin bilanciati dall’alcol con sensazioni gustative intense e di
biancospino e ginestra su un piacevole fondo di miele. Linamarena. Il finale & persistente con evidenti e piacevoli ricor-
gresso in bocca e piacevole, tuttavia dopo alcuni istanti, sendiadi amarena. Questo vino & prodotto con macerazione sulle
guastare la buona qualita del vino, tende a prevalere una neigce per 5/6 giorni a temperatura controllata a cui segue un
di freschezza che prevale leggermente sul resto. Buono il finaffinamento in barrique per 4 mesi e in bottiglia per un mese.
le e di buona persistenza che lascia evidenti ricordi di pesca gpinamento: Primi piatti strutturati, Carni saltate, Arrosti
fondo di mandorla. Il vino viene affinato per 6 mesi in conte-
nitori di acciaio a cui seguono 5 mesi di permanenza sui lieviti
e infine un mese di affinamento in bottiglia.

Abbinamento: Carni bianche, Primi piatti e risotti con salse di pesce

Nederburg

TABANO SAUVIGNDN BLANC RESERVE

ESINOG BIANCO
OENGMITAZITNE S DRIGHIE COMTRCLIATA

Zo 5 Sauvignon Blanc Reserve 2002
Y T Nederburg (Sud Africa)
= 13.5% ol
= Hue | Uvaggio: Sauvignon Blanc
Esino Bianco Tabano 2001 Prezz0:€ 6,50 Punteggio:0 00

Montecappone (ltalia) ) i . o ]
Il vino si presenta con un colore giallo paglierino scarico con

Uvaggio: Verdicchio sfumature di giallo verdolino, molto trasparente. Al naso pre-
_ senta i tipici aromi dell'uva con cui € prodotto, molto elegante

Prezzo€ 10,50 PunteggiolDOL g raffinato. Si riconoscono intensi aromi di affumicato, albi-
Il vino si presenta con un bel colore giallo dorato con tonalitaocca, banana, foglia di pomodoro, peperone verde, pera, pe-
giallo paglierino. Al naso si presenta con aromi intensi e pesca e sambuco. In bocca si rileva una buona corrispondenza
sistenti di frutta matura e si riconoscono la banana maturacen il naso, equilibrato, con ingresso decisamente fresco ma
pesca matura oltre ad aromi di pera e agrumi. Il quadro olfatomunque gradevole. Il vino ha buona struttura e un buon
tivo € ben completato con note di biancospino, mandorla su @pporto alcolico che ben bilancia la freschezza. Il finale &
fondo di miele. L'ingresso in bocca € intenso e denota buorgersistente con evidenti ricordi di peperone verde, foglia di
caratteristiche gustative: I'alcol, bene in evidenza e in buorromodoro, sambuco e pesca.
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Abbinamento: Pesce fritto, Paste e risotti aromatici, Pesce arrosto
speziato 3 : ;
P BOONFIGLIO

BARBAROT

Nederburg

NET SAUVIGNON RESERVE

Cabernet Sauvignon Reserve 2000
Nederburg (Sud Africa)

Barbarot 2001

Uvaggio: Cabernet Sauvignon Bonfiglio (ltalia)

Uvaggio: Barbera (90%), Cabernet Sauvignon (10%)

Prezzo:€ 7,50 Punteggio:U0U  presz0:€ 960 Punteggio:000

Il vino si presenta con un colore rosso rubino intenso € sfyrying i presenta con un colore rosso rubino, abbastanza tra-
mature rosso granato, abbastanza trasparente. Il naso ”VelasHQrente. Al naso denota subito la presenza di uva Barbera,
profilo aromatico decisamente orientato alla frutta. Si possonQ«i come in bocca. Si percepiscono intensi e buoni aromi di
cogliere intensi aromi di amarena, lampone e ribes su un f0Bxarena, frutti di bosco, lampone, mirtillo, ribes su un fon-
do di violetta, tabacco, liquirizia, vaniglia e leggero tostato del, g vigletta. In bocca si fa notare per il suo attacco fresco,
legno. In bocca si presenta piuttosto gradevole ed equilibraf, eqyilibrato dalla presenza di alcol e di tannini. Un vino
con una forte impronta fruttata ben corrispondente al naso. J uilibrato, intenso e di buon corpo. Il finale & persistente
vino e di buona struttura e con tannini ben bilanciati dallalcol., piacevoli ritorni di lampone e mirtillo. Barbarot & pro-
IIfinale & persistente con piacevoli ricordi di amarena e ribesysitg con fermentazione a temperatura controllata in vasche
Abbinamento: Carni alla griglia, Formaggi stagionati, Arrosti in d’acciaio seguito da un affinamento in bottiglia di 4 mesi.

genere Abbinamento: Arrosti di carne, Formaggi di media stagionatura,
Carni alla griglia

PIGNOLETTO
SUVUPERIORE

M e

P

& e e TR
HENOMINAZIONE DI OBIGINE CONTHOLIATA

COLLI BOLODGNESI

Colli Bolognesi Pignoletto Superiore 2001
Bonfiglio (Italia)

Uvaggio: Pignoletto

Prezzo:€ 8,50 Punteggio:000

Il vino si presenta un colore giallo paglierino, molto traspa-
rente. Al naso evidenzia un intenso e ricco patrimonio di aro-
mi, di marca prevalentemente fruttata, fra cui si riconoscono

Colli Bolognesi Cabernet Sauvignon
Pio Vannozzi 2000
Bonfiglio (Italia)

agrumi, mela, pera e pompelmo seguiti da aromi di ginestra, Uvaggio: Cabernet Sauvignon
fieno, confetto, alga marina su un lieve fondo di lievito. Lin-
gresso in bocca é piuttosto fresco, tuttavia viene ben bilancidt®ezzo:€ 20,00 Punteggio:0 000

dall'alcol. Buona corrispondenza con il naso e con bocca pi@uesto vino, buon esempio di Cabernet Sauvignon dei Col-
cevolmente ricca di Sapori di frutta. Il finale e perSiStente con Bo|ognesi, si presenta con un colore rosso rubino profondo
piaceVOH e netti ricordi di agrumi emela. llvinoe prOdOttO CONe sfumature rosso granatO, poco trasparente_ Al naso denota
fermentazione a temperatura controllate in vasche d'acciaiointensi e puliti aromi di frutta, di buona personalita. Si rico-
Abbinamento: Risotti, Primi in genere, Pesce al cartoccio noscono buoni aromi di amarena, ciliegia matura e confettura
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di prugne su un piacevole fondo composto da aromi di cio¢2oniamo anche la nostra attenzione sulle uve rosse che sto-
colato, pepe, terra bagnata, vaniglia e lieve tostatura di legnmacamente sono state sempre presenti in queste zone, come |l
In bocca ha una buona corrispondenza con il naso e un atta@angiovese, e altre che stanno, purtroppo, scomparendo e che
tannico che & comunque equilibrato dall’alcol, di buona strusramai pochi propongono nei loro prodotti, come I'Aleatico e
tura. Il finale & persistente con piacevoli ricordi di amarendl, Canaiolo. Queste uve fanno parte del nostro ricco patrimo-
confettura di prugne e vaniglia. Un vino ben fatto e che punio enologico e ci sembrava poco opportuno abbandonarle e
essere bevuto sin d'ora, tuttavia sapra dare il meglio di sé coon doverle valorizzare, e in particolare per I'Aleatico, che ci
un ulteriore affinamento in bottiglia. Questo vino subisce unonsente comunque di ottenere un vino da dessert molto parti-
affinamento in barrique per 12 mesi a cui segue un ulteriomlare senza ricorrere all’'uso di altre uve pit famose e attuali.

affinamento in bottiglia di 6 mesi. Proprio con queste uve abbiamo prodotto I'ultimo vino dolce
Abbinamento: Stufati, Brasati, Formaggi stagionati, Grandi arrostidella nostra cantina: Idea. La sua produzione € ottenuta con le
Selvaggina stesse uve e utilizzando un processo piuttosto complicato: la

vendemmia é svolta in due fasi, la prima di queste ci consente
di portare in cantina delle uve integre e che ci consentono di
conservare le caratteristiche aromatiche tipiche di quest'uva,
PRODUTTORI | laseconda fase prevede invece la vinificazione delle stesse uve

appassite, per un periodo di 5 0 6 mesi, e che consentono di

conferire corpo e struttura al vino, oltre alla dolcezza. Al ter-

Trappg"ni mine delle due fasi provvediamo ad assemblare i due vini con

il risultato di ottenere un prodotto molto aromatico e varietale
oltre ad una buona struttura e colore.»

Ci soffermiamo ora sulla produzione della cantina Trappo-
lini e sulle caratteristiche dei suoi vini. «ll Paterno, un vino
prodotto con uve Sangiovese in purezza, € certamente il vino

Nella generale tendenza della produzione vitivinicola, daosso pitl importante della nostra cantina, al quale abbiamo af-
ve abbonda I'uso delle cosiddette uve “internazionali”, non fiancato un vino bianco di punta, il Brecceto, prodotto con uve
facile trovare una cantina che invece punta, con estrema c@rechetto e Chardonnay, che subisce un medio affinamento in
tezza, nella ricchezza e nelle potenzialita delle uve del luogbarrique a cui segue un ulteriore affinamento in bottiglia. Il
peraltro, con ottimi risultati. La cantina Trappolini € certamenBrecceto, che prende il nome dal luogo dove si trova la vigna
te fra queste; una produzione basata quasi completamentedaecui si raccolgono le uve con cui si produce questo vino, era
si esclude I'unico vino in cui viene fatto uso di Chardonnayprecedentemente prodotto in due tipologie distinte, una da uve
sulle uve locali e sulla ricchezza del patrimonio ampelograficGrechetto in purezza e l'altro da uve Chardonnay, sempre in
delle loro terre. La cantina Trappolini si trova a Castiglione ipurezza. Dal 2001 abbiamo deciso di dare al Grechetto quello
Teverina, una caratteristica localita in provincia di Viterbo, &he invece aveva lo Chardonnay, e viceversa, e abbiamo de-
pochi chilometri dal confine con I'Umbria e, enograficamente
parlando, in piena zona di produzione DOC di Orvieto.

Al nostro arrivo in cantina incontriamo il Sig. Roberto
Trappolini, amministratore delegato dell’azienda, il quale ci
ha illustrato gli aspetti produttivi e storici della cantina. «La
cantina nasce all'inizio degli anni sessanta e fu mio nonno ad
awviare I'azienda al quale si affianco anche mio padre. All'ini-
zio della nostra attivita la qualita, cosi come la intendiamo og-
gi, non era fra le strategie produttive dell'azienda, poi le cose
sono cambiate e con il tempo siamo passati da commercianti
a produttori di qualita. A distanza di quaranta anni abbiamo
sviluppato una linea di produzione e commerciale propria ed
€ nostra convinzione di continuare su questa strada cercando
di migliorare ogni aspetto qualitativo della produzione, dalla
vigna alla vendita. La cantina si trova nel comune piu grande
della regione Lazio che produce una DOC Umbra, I'Orvieto,
un vino che ha consentito inizialmente un buon sviluppo del-
I'enologia locale, tuttavia, in seguito, le cose sono cambiate in
quanto le richieste principali di questo vino riguardavano I'Or-
vieto classico e noi, trovandoci al di fuori di questa zona di
produzione, siamo stati costretti, in un certo senso, a tornare
indietro e valorizzare le nostre origini e il nostro territorio. La
nostra terra & vocata alla coltivazione di uve a bacca rossa e
che sono tipiche di queste zone, come il Sangiovese e 'Alea-
tico, senza per questo rinunciare alle uve a bacca bianca, con
cui produciamo anche il vino Orvieto, e fra queste, quella che Il Sig. Roberto Trappolini nella sua cantina
sicuramente rappresenta l'uva piu importante € il Grechetto.

Nel Lazio, a pochi chilometri dal confine con I'Umbria e nella zona
di produzione dell’Orvieto, la cantina Trappolini produce ottimo
vino nel pieno rispetto delle tradizioni e delle uve del luogo

L



DIWINIET aste Numero 5, Febbraio 2003 13

ciso di produrre un solo “Brecceto” che € in realta il vinaggid
dei due prodotti. Il risultato € un vino piu equilibrato, dove no
viene evidenziato in modo netto I'irruenza tipica del Grechettc==
al quale é stata data I'eleganza dello Chardonnay. Il vinos =
bisce un affinamento di 12 mesi, divisi fra barrique e bottiglic ~ *
Il Paterno é certamente il nostro prodotto pit importante, e ct
richiede, e continuera a richiedere, la nostra massima attenz
ne in modo da assicurare sempre la stessa qualita. Questo \
€ prodotto con uve Sangiovese provenienti da un vitigno trac
zionale al confine fra Lazio e Umbria. Anche se il Sangioves
e stato sempre considerato come un vitigno non tipico del
regione Lazio, in queste zone & sempre riuscito a dare grar
vini, tuttavia questo vitigno, come del resto qualunque altro, _
capace di esprimere caratteristiche proprie a seconda del {
ritorio in cui viene coltivato. Nelle nostre zone il Sangiovest
si esprime, non per grande concentrazione e struttura, col
avviene in altre zone, ma piuttosto per eleganza, una caratteri-
stica che tende a migliorare con il tempo. La nostra filosofia
nell'uso del legno & piuttosto moderata in quanto siamo con-
vinti che un buon vino passato in barrique sia proprio quello
dove la barrique non si percepisce in modo evidente. La bafolta nel 1989 in un periodo che il solo parlare di vini rossi nel-
rique, secondo noi, serve a migliorare il vino, ma non a dare nostre zone, che storicamente sono sempre state dedite alla
sapore al vino; la barrique & per noi uno dei tanti strumenti giroduzione dei vini bianchi, significava andare contro corrente.
cui facciamo uso in cantina e nulla piu. Del resto siamo conFuttavia la nostra azienda possedeva delle vigne dove veniva-
vinti che se un consumatore si avvicina al vino e apprezza e prodotte uve a bacca rossa e che dovevamo quindi utilizzare
vino che non ha il sapore del vino, significa, forse, che non®el modo migliore possibile. Produrre un vino da vendere sfu-
abituato a bere vino o che comunque non voglia bere vino. $0, come era consuetudine di alcuni produttori di quei tempi,
Altri vini prodotti dalla nostra cantina includono il Cene-non rappresentata né una scelta conveniente né una scelta qua-
reto e il Sartei, il primo & un vino rosso da uve Sangiovesel#ativamente produttiva. La scelta fu quindi, anche in accordo
Montepulciano, il secondo un vino bianco da uve Trebbiandi suggerimenti del nostro consulente enologo di quei tempi,
Toscano e Malvasia Bianca. Questi vini di collocano in undi produrre un vino rosso importante. Iniziammo quindi a fare
fascia di mercato ben diversa. Non tutti i consumatori sondegli esperimenti con le uve prodotte da questo vigneto in mo-
alla ricerca di prodotti come il Paterno, il Brecceto o I'ldeado da valutarne le potenzialita e si decise infine di produrre un
del resto la ristorazione stessa non & fatta di soli ristoranti dino rosso: il Paterno. Il vino Paterno rappresentava in questa
classe e pertanto esiste la necessita di avere dei prodotti @a, un vino piuttosto noto degli anni 1960 prodotto dal pa-
di classe e pil costosi, sia di prodotti pii economici ma cadre di questo nostro consulente in un’azienda locale. Il Paterno
munque di pregio. |l Cenereto & prodotto con uve Sangiové€ra un vino di cui si era parlato molto ed era diventato quasi un
se e Montepulciano. Quest'ultima uva, seppure presente nelfito” dell'enologia locale. Si decise quindi di ridare lustro
nostra zona, non produce vini importanti come quelli prodotét questo vino e iniziammo a produrlo. Paterno era il nome
con Sangiovese, quindi lo utilizziamo in questo vino affiancadella zona in cui si trova questo vigneto ed & pertanto divenu-
to, appunto, dal Sangiovese, in parti uguali. Questo vino nda anche il nome del vino, non da ultimo, grazie al significato
¢ destinato al lungo affinamento ed & da considerarsi di pro@i-questa parola, riteniamo che sia il giusto riconoscimento a
ta beva, possibilmente nell’annata corrente e comunque entrostro padre che per primo si opero per la trasformazione alla
I'anno successivo. Il Sartei & un vino ottenuto da uve Malvas@roduzione di qualita della nostra azienda e quindi dedicargli
Bianca e Trebbiano Toscano, due uve autoctone che ricopfbRostro vino pitiimportante ci & sembrato doveroso. La prima
no un’importanza fondamentale per I'enologia di quasi tutte leendemmia del 1989 non fu molto incoraggiante, tuttavia de-
regioni d’ltalia. Come il Cenereto, anche il Sartei & un vingidemmo di continuare, grazie anche all'ausilio di nuove tec-
piacevole e di pronta beva offerto a prezzi ragionevoli e per urplogie. Nella prima vendemmia si produssero 2 798 bottiglie
consumo frequente capace di soddisfare le esigenze della tag@ttualmente, a distanza di poco piu di dieci anni, produciamo
la di tutti i giorni. Sia il Sartei, sia il Cenereto, sono due vinicirca 30 000 bottiglie di Paterno, tuttavia le previsioni per la
affinati in acciaio e per i quali non viene utilizzata la botte. Invendemmia 2000 sara di circa 40 000 bottiglie. Recentemente
fine, conclude la nostra linea di produzione I'Orvieto, prodott@bbiamo aperto delle bottiglie di Paterno di vendemmie pas-
con uve Procanico, Verdello, Grechetto, Drupeggio e Canaiofgte €, con mia sorpresa, una delle annate che mi colpirono in
Bianco, e un Est! Est!! Est!l! di Montefiascone, prodotto cormodo favorevole fu proprio quella del 1989, non tanto per lo
uve Trebbiano Toscano, Malvasia Bianca e Rossetto.» sviluppo delle sue qualita, ma piuttosto per il modo in cui ave-
Diamo ora uno sguardo alla produzione passata della car@ conservato le sue caratteristiche nel tempo. Il Paterno vie-
tina Trappolini, in particolare al vino pitl adatto per I'affina-ne affinato in barrique di Allier e Nevers, cioe le essenze che,
mento in bottiglia: Paterno. Il Sig. Trappolini, a tal riguardosecondo noi, meglio si adattano a questo vino. L'affinamen-
ci ricorda «il prodotto che vanta la storia piti lunga della nostrt® avviene parte in botti grandi e parte in barrique di secondo
azienda & certamente il Paterno, che fu prodotto per la prirg@ssaggio, comunque mai nuove, proprio perché non vogliamo
che gli aromi forti del legno nuovo vadano a coprire quelle che

Una veduta delle cantine di affinamento
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sono in realta le caratteristiche del vino. Il primo passaggioe valutazioni dei vini sono espresse secondo il metodo di valutazio-
delle botti lo riserviamo per i vini bianchi per poi utilizzarle, ne di DiWineTaste. Fare riferimento afla legenda dei punteggi nella
dal secondo passaggio, all'affinamento del Sangiovese.»  fubrica “l Vini del Mese”.

Diamo uno sguardo ai mercati e ai paesi dove i vini della
cantina Trappolini sono commercializzati. A tal proposito il
Sig. Trappolini ci dice «il nostro mercato principale é la Ger- — =
mania, e siamo inoltre presenti in Svizzera, Danimarca, Svezia,
Brasile, Giappone oltre che in Italia. La nostra produzione, cer- 7o o
tamente non elevata, non ci consente di essere presenti in ogni =i
mercato e in ogni paese, pertanto preferiamo essere presenti
in quei mercati pil appropriati per i nostri vini.» La cantina
Trappolini produce inoltre una raffinata grappa di cui il Sig.
Trappolini ne illustra le caratteristiche «la nostra azienda pro- -
duce I.a mater_ia .pr!ma,. cioe I_e vinacce d’'uva, che consentono Orvieto 2001
ad aziende di distillazione di produrre grappa. Era da mol-

TRAPPOEINI

o

. . . Trappolini
to tempo che comunque la nostra azienda sentiva la necessita
di creare un distillato in modo da coprire le tutte le necessita
enogastronomiche, dai vini abbinabili con le varie pietanze, fi- Uvaggio: Trebbiano Toscano, Grechetto, Verdello,
no ai distillati da offrire a fine pasto. La scelta delle vinacce Drupeggio, Malvasia Bianca

da distillare per la produzione della nostra grappa ha richiesto
un'attenta considerazione; a rigore di logica sarebbe stato piu
opportuno distillare le vinacce del nostro prodotto pili imporPrezzo:€ 4,87 Punteggio:0 U [

tante, il Paterno, tuttavia eravamo consapevoli di disporre flivino si presenta con un colore giallo paglierino scarico e sfu-
vinacce molto particolari, vale a dire quelle di Aleatico con cumature giallo verdolino, molto trasparente. Il profilo olfattivo
produciamo Idea. Abbiamo deciso quindi di utilizzare queste prevalentemente orientato sugli aromi fruttati, fra i quali si ri-
vinacce, in modo da creare una grappa aromatica e capaceeihoscono mandorla, mela, pera e pesca su un piacevole fondo
essere apprezzare da chiunque. Abbiamo quindi individuato dhacacia e ginestra. In bocca evidenzia una buona corrispon-
distillatore che ci garantisse un'integrita e qualita del prodottelenza al naso, & fresco e ben equilibrato dall’alcol. Il finale

e ci siamo affidati alle distillerie Berta di Nizza Monferrato,e persistente, seppure con qualche cedimento, e con piacevoli
che producono appunto la nostra grappa.» |l distillato prodoticordi di mela e pera.

ta con le vinacce di Aleatico prende lo stesso nome del Vingypinamento: Aperitivo, Verdure, Crostacei bolliti, Paste e Risotti
prodotto da queste uve: Grappa di Idea. Abbiamo degustafRyeri di pesce
questa grappa e si presenta alla vista cristallina e limpidissima,

un suadente aroma di fragola, noce, nocciola, miele, rosa ap-

passita e una lieve nota di banana, molto elegante e raffinata.

In bocca presenta una eccellente morbidezza dove il gusto di

fragola e rosa appassita si fondono armoniosamente lasciando

dei piacevoli e lunghi ricordi. La morbidezza, quasi velluta-

ta, di questa grappa bilancia in modo magistrale 'alcolicita

del distillato, conferendo un’eleganza, una raffinatezza e una
piacevolezza di sicuro pregio.

o oo

Cenereto 2001
Trappolini

Uvaggio: Sangiovese, Montepulciano

Prezzo€ 4,87 Punteggio:00 O

Il vino si presenta con un colore rosso rubino, abbastanza tra-
sparente. Al naso rivela aromi prevalentemente fruttati e una
piacevole nota di felce. Si riconoscono aromi di amarena, ci-
liegia sotto spirito, mirtillo, prugna su un lieve fondo di salvia.

In bocca denota una buona corrispondenza con il naso, buon
equilibrio e struttura. Il finale & persistente, seppure con qual-
che cedimento, con ricordi di amarena e ciliegia sotto spirito.
Questo vino viene affinato in vasche di acciaio prima di essere
imbottigliato.

Abbinamento: Carne alla griglia, Formaggi di media stagionatura
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te. Il naso rivela una decisa e interessante personalita con in-
tensi aromi puliti ed eleganti. Si percepiscono buoni e intensi
aromi di amarena, confettura di prugne, lampone, mora, vio-
letta e tamarindo su un piacevole fondo di cacao, liquirizia,
pellame e vaniglia. La presenza degli aromi del legno, seppu-
re presenti, non invadono mai il profilo olfattivo, sono delicati

e nel pieno rispetto degli altri aromi. In bocca si presenta di
buona struttura, con buona corrispondenza al naso e un attacco
lievemente tannico che & ben equilibrato dall’alcol e dalle altre
parti morbide, e si percepiscono intensi e buoni sapori dei frutti
gia percepiti al naso. Il finale & persistente con netti e piacevoli
ricordi di amarena, confettura di prugne e mora. Un vino ben
fatto. Paterno viene affinato in barrique per circa due anni a
cui segue un ulteriore affinamento in bottiglia per 6 mesi.

Abbinamento: Carne arrosto, Carne alla griglia, Brasati, Selvaggina,
Formaggi stagionati

2001

Brecceto 2001
Trappolini

Uvaggio: Grechetto, Chardonnay

Prezzo€ 7,89 Punteggio:000 O

Alla vista si presenta con un colore giallo verdolino, molto tra-
sparente. All'esame olfattivo rivela un elegante e ben defini-
to profilo olfattivo, di buona personalita, dove spiccano aromi
fruttati come banana, mela, pera e pesca seguito da un piacevo-
le fondo di acacia. Nonostante il vino sia fermentato e affinato

in botte, gli aromi di legno sono molto delicati e rispettano la Idea 2000
personalita delle uve con cui € prodotto. In bocca rivela una Trappolini
buona struttura e un’attacco piacevolmente fresco, ben equili-
brato dall’'alcol. Il finale & persistente con piacevoli ricordi di

pera e pesca. Un vino ben fatto, molto gradevole e piacevole
che sicuramente invita a continui assaggi. Le uve utilizzate per
la produzione di Brecceto fermentano separatamente in boge

Co . . . . rezzo:€ 10,40 (500 ml) Punteggio0 000
da cui si ricava successivamente un vinaggio che viene fatto

affinare in botte per alcuni mesi. Eccellente interpretazione di Aleatico passito. Alla vista pre-
. ) . senta un bellissimo colore rosso rubino intenso con sfumature
Abbinamento: Pesce, Carni bianche, Pasta con pesce, Zuppeéﬁ
funghi, Formaggi freschi I rosso granat(_),‘ poco trasparente. Al naso deno_ta una stu-
penda personalita e una buona ricchezza di aromi eleganti e
raffinati, prevalentemente di confetture, fra cui si percepisco-
no intensi aromi di ciliegia sotto spirito, confettura di amarene,
confettura di fragole, confettura di more, lampone, mirtillo, ro-
sa appassita, violetta appassita su un piacevole fondo di anice
e pepe rosa. Un naso decisamente piacevole e pulito. In bocca
e morbido, con alcolicita e dolcezza ben equilibrati alla tanni-
cita che, seppure lieve, non disturba affatto e contribuisce al
buon equilibrio del vino. Denota sapori intensi con eccellen-
te corrispondenza al naso. Il finale & persistente con lunghi e
piacevoli ricordi di confettura di more, confettura di fragole e
lampone. Un vino ben fatto e di assoluta piacevolezza che da-
ra ricche emozioni anche degustato da solo. Idea e prodotto
con uve Aleatico di cui meta subisce un appassimento e I'altra
meta viene vinificata in rosso per poi essere infine assemblate.

Abbinamento: Dolci di frutta rossa, Formaggi stagionati e piccanti

Uvaggio: Aleatico

ks

SANGIOVESE

Paterno 1999
Trappolini

Uvaggio: Sangiovese
Trappolini - Via del Rivellino, 65 - 01024 Castiglione in Tle-
Prezzo:€ 10,00 Punteggio:0 000 verina (Viterbo) Tel. e Fax 0761 948381Enologa Paolo
Trappolini -Anno fondazione 1963 -Produzione 160 000

All'esame visivo, il vino presenta un bel colore rosso rubino -H ) il
bottiglie - E-Mail: trappolini@tin.it

brillante con sfumature di rosso granato, abbastanza trasparent
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Giornale di Cantina [Even |
Questa rubrica é riservata ai produttori di vino che intendo- i i\/ini i
no rendere note particolari attivita produttive, annunciare nuo- La GUIda del Vlnl dl
vi prodotti o semplicemente comunicare alla clientela infor- DiWineTaSte Cresce

mazioni e promozioni sulla propria attivita e i propri prodot- b y . ) q te dei produttori e dei nostri
ti. Inviare le notizie da pubblicare al nostro indirizzo e-mail °p°| ‘:‘th'O chtcessodr_lscosso a parte geipro ; on e_t\e' nost
CeIIarJournaI@DiWineTaste.com ettori, a distanza di un mese € In arrivo un'altra novita

Tosti annuncia il Brachetto d’Acqui DOCG Lo scorso mese abbiamo introdotto un nuovo servizio per
i nostri lettori, la Guida dei Vini di DiWineTaste, e, con no-
Dopo il Moscato d’Asti DOCG e il Prosecco Frizzante Marcétra soddisfazione, ha suscitato subito un notevole interesse e
Trevigiana, & stato creato da Tosti il Brachetto d’Acqui DOCGE lettere giunte in redazione, sia da parte dei lettori, sia da
il terzo vino della storica azienda vinicola di Canelli caratterizparte degli stessi produttori, ci hanno ampiamente ripagato di
zato dalla legatura a spago. La legatura collo spago per ancogi® che abbiamo fatto, fiduciosi di migliorare continuamente la
re il tappo secondo la tradizione vinicola Piemontese di inizigualita di cio che offriamo ai nostri lettori e a chi produce vino.
secolo e l'originale bottiglia creata dal designer Giacomo BeRingraziamo tutti quelli che ci hanno inviato i loro commen-
sanetti con la nicchia al centro, fanno del Brachetto d’Acqui sulla Guida e il loro apprezzamento, € un incoraggiamento
DOCG di Tosti un prodotto unico. Ha un colore rosso rubingoncreto che premia i nostri sforzi e per questo vi ringraziamo.
con dei riflessi dorati ed un intenso profumo floreale, con note A distanza di un solo mese dalla sua introduzione, abbiamo
di rosa bulgara e sottobosco. Il sapore & dolce, morbido, cégciso di migliorare e arricchire i contenuti della nostra Guida.
aromi di frutti di bosco e muschiato, perfetto per accompagnini che vengono recensiti nella rubrica “I Vini del Mese”,
re il dessert, i dolci di frutta e la pasticceria. Prezzo consigliateosi come quelli pubblicati per la cantina del mese, vengo-
al pubblico€ 9,50. no inviati dai produttori stessi alla nostra redazione e questo
e 'unico impegno che chiediamo loro. La nostra pubblicazio-
ne é disponibile e aperta ad ogni produttore di vino, nessuno
Monte Rossa festeggia 30 anni di bollicine escluso, e riceviamo ogni settimana campioni di vini che sot-
toponiamo al nostro comitato di degustazione e i cui risultati
Monte Rossa, azienda fra le piu prestigiose della Franciacorteengono pubblicati su DiWineTaste.
ha compiuto 30 anni. Lanniversario - “storico” per una zo- La regola che seguiamo € quella di pubblicare un massi-
na come la Franciacorta nata enologicamente 41 anni fa, cow di tre vini per produttore nella rubrica “l Vini del Mese” e
I'avvio della prima produzione di Metodo classico - e stato feun massimo di sei per le cantine recensite. La scelta di pub-
steggiato nella tenuta di Bornato, che abbraccia con i suoi &licare un massimo di tre vini per produttore nella rubrica “I
ettari di vigneti la cima del colle di Monte Rossa. Ad accoVini del Mese” & dettata principalmente da motivi di oppor-
gliere gli ospiti, Paola Rovetta (“Donna del vino”, fra i primi tunita che vogliamo offrire a tutti oltre che scelte editoriali e
produttori a credere e specializzarsi nel Franciacorta fin dagli spazio. Spesso i produttori, che vengono avvertiti in anti-
Anni Settanta), con il marito Paolo e il figlio Emanuele chegipo di questa regola, ci inviano piu di tre campioni di vino e
con spirito innovativo, ne ha raccolto il testimone e continugertanto pubblichiamo quelli che, secondo noi, sono i piu me-
oggi a garantire gli alti livelli qualitativi che negli ultimi an- ritevoli 0 comunque piu interessanti. Questa scelta ci costringe
ni hanno fatto guadagnare all'azienda il prestigioso riconosci non pubblicare i risultati delle degustazione degli altri cam-
mento dei “3 Bicchieri”. Per I'occasione Emanuele Rabottpioni, cosa che comunque non ci sembra giusta ma dobbiamo
ha fatto realizzare un CD di musica jazz “30 anni di Bollici-comunque operare delle scelte, e i risultati di queste valuta-
ne”. Eseguito dal Jazzy Atmosphere Quintet, raccoglie bramioni rimangono, per cosi dire, in attesa di essere pubblicate
indimenticabili, quali Night and Day di Porter e Someone tmei mesi successivi e in accordo alle disponibilita e necessita
watch over me di Gershwin. La musica, armonia fra le coseditoriali.
ben esprime infatti la filosofia dell'azienda, che ha sviluppato Il consenso che abbiamo riscosso da parte dei produttori,
in modo armonico - in 30 anni di lavoro di tutta la famiglia -cosa che senza ombra di dubbio ci fa estremamente piacere e ci
un’intera gamma di prodotti e persegue convinta la strada delimora, & anche testimoniato dalla quantita di campioni dei loro
ricerca dell’'eccellenza. Musica jazz ha fatto da accompagneni che riceviamo ogni settimana e che difficilmente, sempre
mento al pranzo a base di ostriche, pesce, prodotti del territoper dare pari opportunita a tutti, nessuno escluso, ci consentira
(quali coppa e pancetta doppia) abbinati ai Franciacorta, di dnifuturo di pubblicare i risultati di quei vini che non sono stati
sono state sboccate alla volée dal cantiniere annate particolagcensiti. Abbiamo deciso di includere questi vini nella Gui-
Nel pomeriggio, Monte Rossa ha aperto le porte per riceverala, disponibile nel nostro sito, in modo che siano comunque
visitatori con Jazz fra le vighe, musica dal vivo, suonata fra ldisponibili ai nostri lettori e che abbiano pertanto il loro giusto
cantina e i filari di viti, per uno spumeggiante pomeriggio fraiconoscimento e spazio. Nelle rubriche della rivista continue-
note e Franciacorta. remo a pubblicare quei vini che riteniamo piu interessanti e
meritevoli, mentre nella Guida pubblicheremo tutti i vini valu-
tati che riceviamo dai produttori, inclusi quelli pubblicati nelle
rubriche di DiWineTaste.


mailto:CellarJournal@DiWineTaste.com

DIWINIET aste Numero 5, Febbraio 2003 17

Speriamo con questa novita di aumentare la qualita ddall’ottimo prosciutto. Per informazioni: Aiat Sauris, tel. 0433
nostri servizi e di mantenere fede al nostro obiettivo pri86076 -aiat@carnia.org
mario, quello di fare cultura e informazione enogastronomi-
ca. Ricordiamo a tutti i nostri lettori e a tutti i produtto-
ri che siamo sempre disponibili e lieti di ricevere comme
ti e suggerimenti su cio che offriamo e, come sempre,
invitamo a scriverci le vostre opinioni all'indirizzo E-Mail
Editorial@DiWineTaste.com

N-=
JII L CAVATAPPI

La Bottiglia

oL Il contenitore per eccellenza usato per il trasporto del nettare di
N otiziario Bacco rivela segreti e forme che raccontano le tradizioni e la storia
dei popoli produttori di vino

In questa rubrica verranno pubblicate notizie e infor- . L .
mazioni relativamente ad eventi e manifestazioni riguardan- Al termine della vinificazione, il lavoro del produttore, la
ti il mondo del vino e del’enogastronomia. ChiunquePravura e l'abilita dell'enologo, I'anima e il calore delle terre
sia interessato a rendere noti avvenimenti e manifestazig@ cUi proviene un uva, si realizzano nella bevanda di Bacco, |l

ni pud comunicarlo alla nostra redazione allindirizzo e-mai¥ino. che viene sigillato in un contenitore di vetro e affidato al
Events@DiWineTaste.com | suo destino, spesso intraprende un viaggio verso mete lontane

dai luoghi di provenienza, spesso, quando giunge a destinazio-
ne, viene riposto in un tranquillo ambiente nella speranza che
il tempo lo migliori e lo renda pit nobile. Tutto questo & re-
so possibile da quell’oggetto che da alcuni secoli & un fidato
compagno del vino: la bottiglia.

A Sauris, il 1 Marzo 2003, si festeggia uno dei pit antichi Car- |l problema di conservare il vino in un contenitore capace di
nevali dell'arco alpino, specchio dei particolari riti e costumimantenerlo il piti possibile integro e di consentirne anche il tra-
di questa sperduta e suggestiva vallata della Carnia, isola algporto, ovviamente per ragioni puramente commerciali, € una
glotta tedesca a 1.200 metri d’altezza, dove si sono conservatecessita che da sempre € stata legata alla produzione di vino.
immutate tradizioni secolari. Protagonisti della festa - che &ia scelta piu moderna, la cui origine € da ricondursi a qualche
svolge ogni anno il sabato precedente il Martedi Grasso - sosecolo fa, € la bottiglia di vetro che, nonostante la sua apparen-
alcune figure tradizionali: il “Rolar” e il “Kheirar”. Il “Rolar” te fragilita e la sua certa solidita, si &€ confermato oramai come
e una figura magica e demoniaca armata di una scopa: suo éril affidabile contenitore, unitamente ad altri essenziali fatto-
compito di avvertire la gente che si prepari per la mascherata.ambientali, ideale per la conservazione e I'affinamento del
I suo nome deriva dai “rolelan”, i campanelli che porta legatvino.

attorno alla vita e che agita in continuazione. La sua faccia € | primi esempi di pratici contenitori adatti al trasporto del
annerita dalla fuliggine, cosi come le sue mani; indossa abitino furono le anfore, contenitori generalmente di terracotta di
molto rozzi ed ha la testa fasciata con un fazzoletto a frang®rma allungata e con due manici adatti al trasporto, molto uti-
Con lui c’¢ il “Kheirar”, il re delle maschere che orchestrera Idizzati in tempi antichi dagli Etruschi, dai Greci e dai Romani.
svolgimento della festa: il volto celato da una maschera di lé*enorme quantita di anfore ritrovate nei vari paesi del’Europa
gno, ha i vestiti laceri e una scopa in mano, che usa per battéestimoniano che questi contenitori erano ampiamente e mas-
alle porte delle abitazioni in cui vuole entrare. Le due figursicciamente utilizzati per il trasporto di vino, non da ultimo,
percorrono le vie di Sauris e delle sue frazioni, accompagnatestimoniamo che il commercio del vino era un aspetto dell’e-
da un corteo di maschere, che possono essere brutte (“Schemnomia piuttosto rilevante. Le anfore avevano in genere un
tana schemblin”) o belle (“Scheana schemblin”): I'importanteorpo piuttosto ampio che si restringeva verso I'alto per for-
e che chi vi partecipa sia irriconoscibile e quindi abbia il voltanare il collo sul quale si trovavano sia la stretta apertura, sia i
coperto. Le maschere che coprono il volto sono rigorosamedue manici. Una volta riempite con il vino, le anfore venivano
te di legno: chi non é di Sauris, e quindi non ne possiede umhiuse con dei tappi, in genere di legno, sughero o argilla, e si-
antica, ne pud acquistare bellissime copie, realizzate da algjlllate con della malta. Pare che i primi ad utilizzare il sughero
artigiani sul modello di quelle conservate nel Museo di Arti ger la chiusura delle anfore furono gli Etruschi. Data la natura
tradizioni Popolari di Tolmezzo, una tappa da non perdere pporosa delle anfore, spesso venivano rivestite completamente
chi vuole conoscere da vicino usi e tradizioni della Carnia. kEon resina di pino con lo scopo di sigillarle in modo ottimale.
“Kheirar” dunque bussa con la scopa alla porta delle case e dei Un altro contenitore che fu inventato per il trasporto del vi-
locali pubblici e, dopo aver spazzato il pavimento, introducao, e solo successivamente utilizzato come strumento di can-
a turno coppie di maschere che intrecciano antiche danzetiala, fu la botte di legno, ideata probabilmente nella zona di
suono della fisarmonica. Col buio, ecco la Notte delle lanteBordeaux, e che consentiva di trasportare grandi quantita di
ne: il corteo, al lume delle lanterne, si inoltra nel bosco perino assicurando anche una buona conservazione, almeno fi-
seguire un suggestivo percorso notturno alla volta di un grande a quando dalla botte non veniva prelevato vino, condizio-
fald propiziatorio innalzato in una radura. Sulla via del ritornae che favoriva l'ingresso dell'ossigeno con la conseguente
maschere e musici si fermano negli stavoli (le caratteristichessidazione del suo contenuto.

baite di pietra e legno della vallata) per riscaldarsi con vin bru- Contenitori di terracotta furono utilizzati per la mescita e il

|e e rifocillarsi con i piatti della gastronomia locale, ad iniziardrasporto del vino fino a quando, nel XVII secolo, I'industria

Il carnevale di Sauris e la notte delle lanterne
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della lavorazione del vetro miglioro le proprie tecnologie promenti. Per effetto della sua forma, quando la bottiglia viene
duttive e il vetro divenne disponibile in quantita commercialimantenuta in posizione verticale, i sedimenti del vino si depo-
prevalentemente assumendo forme di bottiglie. Le prime basiteranno nella base, disponendosi lungo I'anello creato dalla
tiglie di vetro avevano forme molto diverse rispetto a quelle atientranza, piuttosto che essere cosparsi nell'intera superficie
tualmente in uso, erano piuttosto basse e larghe; questo suggeta base, nel caso in cui la bottiglia fosse sprovvista della
risce che non si considerava ancora la possibilitd di conservaientranza. La concentrazione dei sedimenti in una zona cosi
il vino mantenendo coricata la bottiglia. La forma delle bottitistretta facilitera la decantazione del vino evitando in modo
glie di quei tempi assomigliavano piu a “cipolle” e “vesciche”,considerevole ai sedimenti di tornare in sospensione e quindi
piuttosto che avere le forme tipiche dei giorni nostri. Formeovinare I'aspetto del vino.
tozze, larghe, basse e con colli corti e conici tali da suggerire 1l corpo, che costituisce la parte pit estesa della bottiglia,
anche un poco pratico e comodo utilizzo durante la mescitsi. estende dalla base fino alla spalla, cioé quella parte che si
La trasparenza del vetro di quei tempi non era perfetta e spesstringe in modo pit 0 meno accentuato in modo da forma-
S0 si notavano impurita e colori “verdastri” pit 0 meno intensie il collo. La forma delle spalle di una bottiglia svolge una
che indirettamente beneficiavano alla conservazione del vindunzione molto importante sia per la mescita sia per la decan-
lo proteggevano dall’azione della luce solare. tazione del vino. Spalle accentuate, come per esempio quel-
Coniltempo, le forme delle bottiglie hanno subito dei camle della bottiglia Bordolese (figuid 3), costituiscono un’effica-
biamenti, abbandonando progressivamente le forme basseeebarriera per gli eventuali sedimenti prodotti dall'invecchia-
larghe e assumendo invece forme sempre piu slanciate e straento. Durante il travaso del vino in un bicchiere o in una
te. Questi nuovi stili produttivi diede la possibilita agli ap-caraffa, i depositi verranno trattenuti dalle spalle consentendo
passionati di vino di scoprire un fattore fondamentale per lgquindi un migliore controllo delle operazioni di travaso. Per
conservazione del vino: mantenere la bottiglia coricata comfuesta ragione, i vini che tendono a produrre sedimenti pit o
sentiva, non solo di conservare pit a lungo il contenuto, nraeno abbondanti, vengono imbottigliati in bottiglie che han-
anche e soprattutto di migliorare il gusto e gli aromi del vinono spalle accentuate, come la Bordolese, mentre i vini bian-
Un dettaglio fondamentale che ha rivoluzionato il commerciahi, che in genere non vengono affinati in bottiglia e quindi
e il valore economico del vino. Mantenere la bottiglia coricataon producono sedimenti, o0 comunque vini rossi che produco-
significava anche mantenere bagnato il sughero, quindi pnee una quantita ridotta di sedimenti, vengono imbottigliati in
venire il suo restringimento e la conseguente ossidazione dwittiglie con spalle slanciate o addirittura senza spalle, come
vino, un fattore fondamentale e noto per la buona conservazie-Borgognona, usata anche per i vini rossi, o il Flauto, usata
ne e l'affinamento del vino in bottiglia. Mantenere la bottigliaesclusivamente per i vini bianchi. (figura 3)
coricata consentiva, inoltre, un migliore e semplice stoccaggio Il collo € la parte piu stretta della bottiglia sulla quale si tro-
nelle cantine ottimizzando enormemente I'uso degli spazi. va I'apertura che consente la mescita del vino. In prossimita
La forma delle bottiglie si & evoluta anche in accordo aldell’apertura, si trova un anello sporgente detto “cercine”. La
le tradizioni e alle usanze dei popoli che le costruivano, lpresenza di questo anello € dettata da ragioni storiche e veniva
maggioranza delle bottiglie, nonostante siano ampiamente diftilizzato per ancorare il tappo alla bottiglia mediante corde o
fuse in tutto il mondo, portano ancora il nome della zona dili di metallo, o per consentire una migliore presa della cera-
provenienza. lacca o della pece spesso utilizzata per sigillare le bottiglie. La
funzione essenziale del cercine pud essere ancora osservata in
tutte le bottiglie di spumante: le gabbiette di metallo, che trat-
tengono il tappo contrastando la forza della pressione interna,

La forma delle bottiglie moderne, se si escludono quellgono saldamente ancorate su questo robusto anello di vetro.

di certi vini tradizionali provenienti da zone ristrette, € alta e La forma delle bottiglie deriva principalmente dalle tradi-

slanciata. Le forme delle bottiglie vengono modellate in moZ'on! dei luoghi dove queste venivano prodotte e alcune di

do da conferire loro particolari caratteristiche fisiche adatte sPé"eSte Sono p'res',soche ,(.jlffuse. n wtto il mondp © uflhzzate
allo stoccaggio, sia al servizio e alla mescita del vino. Ogﬁ'i1 modo massicclo per "m*?°t"9!'am.e”t° del V'TO' Le_le_n-
bottiglia € composta dalle seguenti parti: base, corpo, spallacg seguente riporta le bottiglie piu gtll}zzate per limbottiglia-
collo. meqto dg| vini oltre a_d. alcune potughe strettamente legate a
La base, oltre ad avere I'evidente funzione di consentire aIF%F‘mCOla” vini prodotti in determinate zone.
bottiglia di rimanere in posizione verticale, & spesso modella-
ta con una forma piuttosto concava, caratteristica che non & BordoleseOriginaria della zona di Bordeaux, questa bot-
presente in tutti i tipi di bottiglia. La ragione di questa “rien-  tiglia ha una forma cilindrica, spalle molto accentuate e
tranza” & probabilmente dovuta a ragioni produttive storiche. ~ un collo corto, ed € tra le bottiglie piu utilizzate al mondo
Quando le bottiglie venivano prodotte soffiando una massa di  per I'imbottigliamento dei vini sia bianchi sia rossi. Puo
vetro incandescente e senza fare uso di stampi, la parte che do- essere incolore per i vini bianchi, soprattutto nella zona di
veva fungere da base assumeva una forma tondeggiante e che Bordeaux, mentre e di colore verde e marrone per i vini
avrebbe reso impossibile la posizione verticale. Questa parte r0ssi e spesso anche per i vini bianchi.
tondeggiante veniva quindi spinta verso l'interno della botti-
glia, ovviamente quando il vetro era sufficientemente caldo e
modellabile, in modo da formare una base. Questa rientran-
za, che ancora oggi € presente in molti tipi di bottiglie, svolge
un’utile funzione nei vini affinati e che hanno prodotto sedi-

Forme e Dimensioni

e BorgognonaQuesta bottiglia, originaria della Borgogna,
ha forma cilindrica, spalle slanciate e collo lungo, & molto
utilizzata nel mondo prevalentemente per i vini bianchi.
In Borgogna € indifferentemente utilizzata sia per i vini
bianchi sia per quelli rossi.
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Volume

Vini fermi

Spumanti

0,187 | ¢/ bottiglia)
0,375 | (/2 bottiglia)
0,75 | (1 bottiglia)
1,51 (2 bottiglie)
2,251 (3 bottiglie)
31 (4 bottiglie)
4,51 (6 bottiglie)
51

6 | (8 bottiglie)

91 (12 bottiglie)
121 (16 bottiglie)
151 (20 bottiglie)

quarto o split
mezza o demi
normale
magnum
Marie-Jeanne
doppio magnum
Jéroboam
Impériale

guarto o split
mezza o demi
normale
magnum
Jéroboam
Réhoboam®)
Mathusalem
Salmanazar
Balthazar
Nabuchodonoso

Fig. 3: Tipi di bottiglie. Da sinistra verso destra: Bordolese,
Borgognona, Flauto, Champagnotta, Albeisa

e Flauto 0 Renana o AlsazianaQuesto tipo di bottiglia &
originaria della zona del Reno e dell'Alsazia ed é utiliz-
zata per i vini bianchi. La forma slanciata, senza spalle
e senza rientranza sulla base, suggerisce 'uso per i vini
bianchi che non lasciano deposito e che vanno consumati
in breve tempo.

e Champagnotta Originaria della zona della Champagne,
guesta bottiglia & utilizzata in tutto il mondo per i vini
spumanti. La forma & molto simile alla bottiglia Borgo-
gnona, tuttavia la Champagnotta & di vetro piu spesso e
ha un cercine molto sporgente per consentire un sicuro

ancoraggio della gabbietta. °

¢ Albeisa Tipica bottiglia della zona di Alba e tradizional-
mente utilizzata per I'imbottigliamento dei vini sia bian-
chi sia rossi della provincia di Cuneo. Ha forma cilindri-

(1) 1| Réhoboam non & pil utilizzato

Tab. 1: Formati e volumi delle bottiglie

e MarsaleseHa forma cilindrica, spalle pronunciate e col-

lo leggermente rigonfiato. Tipica della zona di Marsala,
viene utilizzata per I'imbottigliamento del celebre vino
fortificato che porta lo stesso nome della citta di origine.

e Porto Questa bottiglia & utilizzata per I'imbottigliamento

del vino Porto. Bottiglie di forma molto simile a que-

sta vengono utilizzate anche per I'imbottigliamento dei
celebri vini di Jerez (Sherry) e Madeira. La sua for-
ma € cilindrica, non molto alta, e con spalle piuttosto

pronunciate.

UnghereseQuesta bottiglia, di forma cilindrica e vetro
incolore, e utilizzata per I'imbottigliamento del celebre
vino Ungherese Tokaji AszU. La sua capacita & di 0,500

litri.

Bocksbeutel Originaria della Franconia, questa botti-
glia assomiglia ad una fiasca schiacciata ed é utilizzata
per I'imbottigliamento di qualunque vino della zona di

origine.

ca, spalle slanciate e collo lungo e la sua forma ricorda Le forme di queste bottiglie sono riportate nelle figufe 3 e

quella della Borgognona. 4.

Il volume tipico delle bottiglie da vino & di 0,750 litri e que-
sta capacita viene definita semplicemente “una bottiglia”. Le
dimensioni e i volumi delle bottiglie variano in genere in accor-
do a questa capacita, assumendo multipli o frazioni di questa
misura. Le varie dimensioni delle bottiglie vengono identifi-
cate con dei nomi specifici piuttosto che con la misura della
loro capacita. La tabella) 1 riporta i nomi e i volumi dei vari
formati di bottiglia attualmente in uso sia per i vini fermi sia
per lo Champagne e gli spumanti. | nomi scelti per le bot-
tiglie di Champagne di grande formato sono quelli di alcuni
re delle grandi civilta medio-orientali del passato. La ragione
della scelta di questi nomi & da attribuire ad alcuni mercanti di
Champagne che, alla fine del XIX secolo, consapevoli che il
consumo principale di Champagne era in occasione di festivita
e momenti importanti di celebrazione, decisero di associare al-
le grandi bottiglie i nomi di alcuni grandi re delle antiche civil-
ta medio-orientali in modo da fare ricordare e associare I'uso
e il consumo di questi formati in momenti importanti e signi-

Fig. 4: Tipi di bottiglie. Da sinistra verso destra: Marsalesefjcativi. | grandi formati hanno da sempre suscitato un grande

Porto, Ungherese, Bocksbeutel

fascino sia fra gli appassionati di vino sia fra i collezionisti. Va
comungue osservato che gli spumanti contenuti nelle bottiglie
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di capacita superiore ai 3 litri (Jéroboam) difficilmente hannsara il livello di riempimento e maggiore sara lo spazio desti-
subito la seconda fermentazione, tipica del metodo classico,nato all’ossigeno con la conseguenza di accelerare i processi
queste bottiglie. Spesso le bottiglie di grande formato vengaessidativi. Il livello di riempimento pud variare durante I'affi-

no riempite con bottiglie pit piccole al termine del processo diamento del vino in bottiglia a causa di cambiamenti repentini
spumantizzazione. di temperatura che producono espansioni del vino e che lo for-
zano ad uscire dalla bottiglia aumentando, per contro, lo spazio
. libero che verra occupato dall'ossigeno. Controllare il livello
Colore e Conservazione di riempimento delle bottiglie € sempre una buona abitudine

Uno dei fattori che consentono una buona conservazim%jando si acquista vino: € buona norma diffidare di quelle bot-

del vino é la protezione dalla luce. Il colore della bottiglia rapyg“e’ soprattutto se si tratta di vini affinati per lungo tempo,

presenta quindi un fattore di estrema importanza che Conseﬁ{be presentano livelli di riempimento bassi.
di prolungare la vita di un vino nel corso del tempo. Bottiglie
di vetro con colori pitl 0 meno scuri offrono infatti una buo-
na protezione all'azione della luce e ne prevengono, in buohlaom SoLo VINO
parte, i negativi effetti che questa esercita nel vino. Tuttavia
si ritiene che il colore delle bottiglie sia in effetti una conse-
guenza delle metodologie di lavorazione del passato, quando ” Rum
la produzione di vetri dava colori tendenti al verde e talvolta
al marrone a causa della non perfetta purezza dei componentr‘scomiamo il distillato che da sempre evoca assolate e rilassanti
utilizzati. spiagge esotiche, frutto della maestria e della passione dei suoi

Il colore delle bottiglie & inoltre una caratteristica tradizio- produttori
nale di certe zone. Il flauto, per esempio, & in genere di colo-
re verde nell'Alsazia e assume un colore marrone nella zona Il rum e un’acquavite, di colore giallo bruno piti 0 meno
del Reno. Un altro esempio & dato dalla bottiglia Bordoleintenso o incolore, ottenuto dalla fermentazione e dalla suc-
se. Per I'imbottigliamento dei vini bianchi si preferisce quellaessiva distillazione della canna da zucchero o della melassa
incolore, mentre per i vini rossi si utilizza quella di colore ver{un sottoprodotto della lavorazione dello zucchero) al quale
de o marrone. Un altro colore che & legato strettamente pdssono essere aggiunte erbe o sostanze aromatiche.
una particolare zona € il cosiddetto “foglia morta”, un colore Negli anni '20 e '30 del secolo scorso, gli anni del proibi-
verde-giallo, tipico di alcune bottiglie Borgognone utilizzatezionismo in America, L' Avana divento il centro mondano delle
sia per lo Chardonnay che per il Pinot Nero, e che e piutteelebrita, fu una meta frequentata da molti scrittori, politici ed
sto diffuso anche in altre parti del mondo. A prescindere dahttori. In particolare bisogna citare Ernest Hemingway, nel-
le ragioni tradizionali e produttive che determinano il colordimmaginario collettivo, da sempre, unito al rum, che trascor-
del vetro delle bottiglie, & sempre preferibile utilizzare quelse molti anni a L'Avana, amava trascorrere interi pomeriggi
le di colore scuro, soprattutto per quei vini che sono destinagborseggiando cocktail a base di rum nei locali che, secondo
all'affinamento. Appare piuttosto curiosa I'abitudine di certiui, meglio sapevano interpretare I'arte del bere miscelato.
produttori, anche se dettate da ragioni storiche e tradiziona- || nome rum sembra derivare dall’abbreviazione"stc-
li, di imbottigliare il vino bianco in bottiglie incolore. Questo charum” (zucchero), nome che gli fu attribuito dai primi distil-
tipo di vino, piu di ogni altro, necessita di una maggiore prolatori, i monaci, ma poi troncato nell’'uso dai bucanieri oppu-
tezione contro gli effetti della luce e appare poco appropriat@ da una parola del gergo dei bucanieri stessi, “rumbullion”,
la scelta di questo tipo di bottiglia. Va comunque osservatdatmosfera di tumulto nelle loro vittorie. Si trova anche co-
ad onore del vero, che i vini bianchi non sono in genere adattie Ron Rhum. In ogni modo l'origine & incerta ma sembra
all'affinamento e che probabilmente quest'abitudine sia serappurata I'origine caraibica.
plicemente un’indicazione del produttore a consumare il vino
prima possibile. . .

Anche la dimensione della bottiglie influisce in larga parté&€nni Storici
sulla conservabilita e sullo sviluppo dei processi di affinamento

: Lo S La canna da zucchero, di origine asiatica, coltivata in Cina
del vino. Nelle bottiglie di dimensioni piccole, come per esem- ; o L . . . .
. 2T L S duemila anni prima di Cristo, fu introdotta in Medio Oriente da
pio la mezza bottiglia o il quarto, il vino matura piu in fretta

L - . . Alessandro Magno, ma fu Cristoforo Colombo a farla conosce-
ed é quindi poco adatta per I'affinamento. La ragione di questa . N :
: . . .. . re al nuovo mondo. In Porto Rico, Cuba, Haiti ed in Giamaica
accelerata maturazione e dovuta dalla maggiore quantita di Qs-,. . . S o
. . : - - Si diffusero le prime piantagioni di canna da zucchero ed € qui
sigeno in rapporto al vino all'interno della bottiglia, e pertantg, . . . .
; . S . NN . che i coloni notarono che la fermentazione dello sciroppo, re-
il processo di ossidazione si svolgera piu rapidamente. La con- . S
g g - : ?Jduo della produzione dello zucchero, produceva un liquido
dizione & invece piu favorevole con 'aumentare della capacita

S x . . rezzo e dolce. |l successivo processo di distillazione porto

della bottiglia in quanto la quantita di ossigeno sara minore - o . : : .
N . o la nascita di quel liquido alcolico, divenuto immediatamente
rapportata alla quantita di vino. Per questa ragione il vino nelle ) .
I -\ opolare: era nato il rum.
bottiglie di grande formato matura piu lentamente e consente . o .
- . s . ) Le prime distillazioni della canna da zucchero, probabil-

un migliore sviluppo delle qualita organolettiche del vino.

) . mente risalgono al XVI secolo a Porto Rico, anche se le leg-
Un altro fattore determinante per la conservazione del vi-

Co . ; S . .. gen rlan i fiamminghi nell'isol lla Martinica. Tut-
no nella bottiglie & il cosiddetto ‘livello di riempimento” cioé gende parlano dei fia ghi nellisola della Martinica. Tu

. . . . - . tavia e vero che i maggiori produttori di Rum al mondo sono
il livello raggiunto dal vino all'interno della bottiglia. Minore : S
concentrati nella zona caraibica.




DIWINIET aste Numero 5, Febbraio 2003 21

Principalmente sono: Antille, Barbados, Cuba, Giamaicaamente dal succo puro della canna da zucchero e che prende
Isole Vergini, Porto Rico, Martinica, Messico, Santo Dominil nome di“vesou”.
go, Venezuela e Brasile (anche se qui si chiama cachaca e haTutti i rum cosi ottenuti, al pari dei prodotti derivanti dalla
un odore completamente diverso). In origine il rum era udistillazione, risultano privi di colore, che gli verra conferito
prodotto secondario della lavorazione della canna da zuccheim seguito attraverso I'invecchiamento in botti di quercia o di
ottenuto distillando la melassa, cioé la parte residua del sugavere o tramite I'aggiunta di caramello. A questo punto il
zuccherino. distillato ha una gradazione alcolica molto elevata e per questo

La bevanda prediletta dai bucanieri e di pirati, chiamateerra allungato con acqua distillata che portera il suo tenore
“kill devil” (ammazza diavolo) dai marinai inglesi, che avealcolico intorno ai 40 gradi.
vano diritto a mezza pinta al giorno, era considerata un valido | rum piu diffusi sono quelli ottenuti dagli sciroppi e dalle
rimedio per la polmonite e un eccellente anestetico. melasse derivanti dalla trasformazione della canna da zucche-

Il rum fu chiamato anche sangue di Nelson che, morto iro, cioe i rum industriali. Questi sono meno pregiati, mentre
battaglia, fu messo sotto rum per essere riportato in patriaglelli ottenuti dalla fermentazione e distillazione della canna
piu intatto possibile. da zucchero, cioé i rum agricoli, sono senz’'altro i piu difficili
da trovare e piu pregiati, stanno alla pari con i migliori distillati
europei. La fermentazione del succo di canna consente di ot-
tenere nel distillato sensazioni organolettiche complesse, con
ntori floreali e fruttati i quali, durante I'invecchiamento in
tti di rovere, si arricchiranno fondendosi con gli aromi balsa-
ﬁQiCi donati dal legno. | rum agricoli rispetto a quelli industriali
sono piu adatti all'invecchiamento grazie alla loro particolare
Struttura ed alla loro complessita aromatica, infatti, la “Deno-

Il processo per la distillazione del Rum tradizionale inizi ) di oriai trollata’ vi tribuit o ai
con la diluizione della melassa, residuo generato dalla fabbgg?iiz'lfne I origine controfiata™ viene atlribuito solo al rum

cazione dello zucchero, e I'aggiunta di lievito di fermentazio* . . . . . .
Generalmente i rum bianchi o rum leggeri subiscono un in-

ne. ventiquattro ore dopo, per alcuni 48 ore o 5 giorni per altriiecchiamento di un anno prima di essere messi in commercio
si ottiene un succo dai 5 ai 6 gradi di alcool. Il liquido vie- P '

ne portato ad ebollizione all'interno di una prima colonna dago?o ?,'St'”at' attIaverso un alambicco cogftlnuol, s! pre;entano
distillazione per mezzo di una caldaia a vapore: l'alcool ev i€licatl, con un [eggero € Secco aroma di melassa. Fer que-

porando sale verso I'alto mentre il residuo rimane sulla par%f _ . . e I
I cocktail e long drink. | rum invecchiati serbano sensazioni

inferiore pronto per essere raccolto ed eliminato. lettiche bl | d . ddisfazi
All'interno di una prima colonna da distillazione ci sono 210rganciettiche piu complesse € danno maggiore soddistazione

piattaforme sovrapposte, il liquido viene portato ad ebollizio='2 “SC",,S'a m|s<;elat|. R .
Per l'invecchiamento del rum non si utilizzano botti nuo-

ne quindi I'alcool evapora e giunge alle piattaforme superiori, . _ . g
e, ma si preferiscono quelle di secondo passaggio, quelle che

dette “flegme”, mentre il liquido residuale, chiamato vinaccia & i bourb hiskey Ameri ! hé i
raccolto sulle piattaforme inferiori pronto per essere eliminat§CNtenevano bourbon € whiske€y Americano, proprio perche |

All'uscita di questa tappa, le flegme, cioe le parti evaporatf"‘rmInI di un legno “usato” sono piu elegant, leggeri e deli-

te, iniziano il loro raffreddamento e la loro condensazione if‘\iatl € si integrano bene con | struttura del rum, senza coprire

una seconda colonna, piu stretta. Passate al vapore dolce’a_lgersonallta € la delicatezza del rum agricolo. Questo “ma-

18 piattaforme di questa colonna di concentrazione permet
no di separare i diversi esteri aromatici dell’alcol: gli olii bassa
si raccolgono sulle piattaforme inferiori, gli olii alti sulle piat-
taforme del mezzo mentre le teste, componenti leggeri di cui
certe hanno un profumo di mela verde, raggiungono i pial
superiori.
. . . y Sl , . . (ﬂu
Qui entra in gioco I'abilita, I'esperienza, il gesto esperto det,
distillatori chiamati a dosare e miscelare i vari componenti gra-
zie alla dosatura sottile dei diversi componenti. Artisti, gente .
to del rum, agendo come un catalizzatore accelerando que-

che conserva un’arte, un sapere maturato in ore e ore pas ! ; ) S )
immersi nel calore prodotto dai vari tipi di distillatori, capaciSto processo di due o tre volte. Un |nvecch|e_1men_to di dieci annl
di ascoltare, capire e dominare la materia prima. sul rum puo essere par_agonatq a o_Itre ‘.’ef‘“ anniperun whisky
Una differenza tra il rum industriale ed il rum agricoloscozzese’ prpdotto ed |nv99ch|a§o n climi freddi. .
consiste nel fatto che per distillare il primo si utilizza un di- 'F“_m scur, talvolta addizionati di carame_llp per poterne in-
stillatore continuo mentre per il secondo viene utilizzato uﬁens_lf!care il colore ed a_lumentarng la .denS|ta,. sono molto aro-
distillatore discontinuo. matici e non sono adattl_come_ba5| dei cockta_ll ma dovrebbero
essere usati solo come ingrediente secondario.
Il rum Cubano, distinto in “Carta blanca” e “Carta de oro”,
Tipologie di Rum risulta essere fortemente raffinato, € un prodotto di elevata qua-
lita, leggero, di colore chiaro e secco, prevalentemente utiliz-
Il 'rum si divide in due grandi famiglie: Rum industriale zato nei cocktail diverso da quello Giamaicano dal lungo in-

e Rum agricolo. Il Rum industriale deriva dalla diSti“aZionQ/ecchiamento (a|meno Cinque anni) e scuro, dal gusto pieno
della melassa, mentre quello agricolo viene prodotto esclusi-

Produzione

Come gia detto il rum & prodotto esclusivamente dalla fegf)
mentazione e dalla successiva distillazione del succo della ¢
na da zucchero, della melassa e degli sciroppi derivati da
lavorazione dello zucchero.

e loro caratteristiche vengono utilizzati per la preparazione

imonio” tra rum e legno genera note di frutta matura, cara-

pwello, vaniglia, tabacco e le tipiche note balsamiche del rovere

mericano.

Non esiste un disciplinare che regoli I'invecchiamento del
In base all'invecchiamento distinguiamo i rum da uno

a tre anni per quelli commerciali, seguita da quelli da cin-

e a sette anni e spesso etichettati con la dicitura “dorado”

anejo”.

Il clima caldo delle isole caraibiche influisce sull’invecchia-
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e pungente, eccellente se gustato liscio. Quelli prodotti nella Wine Parade
Martinica, alcuni Giamaicani, Haiti e Gujana, risultano essere

molto robusti, scuri e di maggior corpo, possono invecchiare

fino dodici anni o piu. Un distillato da meditazione, e vistg 15 migliori vini secondo i lettori di DiWineTa-

le sue caratteristiche organolettiche, non ha nulla da InVIdIaEQe Per esprimere le vostre preferenze comunicate

ai celebri distillati di vino. Molto forte € quello venezuelanoj vostri tre migliori vini al nostro indirizzo di posta

che addirittura viene “alleggerito” con acqua pura prima dellgjettronica  WineParade@DiWineTaste.com op-

stagionatura. pure compilare il modulo disponibile sul nostro sito

Dal rum agricolo otteniamo la “grappa bianca”, distillatoyww.DiWineTaste.com

incolore e di corpo, che pud essere invecchiato in botti di quer-

cia per piu di tre anni. Dal Rum industriale otteniamo il “rum

giovane”, colorato con caramello e zucchero, distillato leggera, 1

pallido e neutro, il “rum vecchio”, invecchiato in fusti per piu 5

di tre anni, il “rum gran aroma”, utilizzato per la miscelazione 3

e il “rum doppio aroma”, utilizzato per I'alimentazione. 4
5
6
7

Posiz. | Vino, Produttore

- | Masseto 1998, Tenuta dell'Ornellaia
Semillon Sauvignon 2001, Cape Mentelle
Chardonnay 2000, Planeta

Muffato della Sala 1999, Castello della Sala
Chateau Pontet-Canet Pauillac 2000

Tra i rum commerciali esistono anche i rum speziati (spiced
rum) dove vengono aggiunte spezie o erbe quali ad esempjo Chateau Lynch-Bages Pauillac 2000
cannella o anice. Rioja Reserva “Pagos Viejos” 1997, Bodega Artadi

Puo essere interessante sapere che nelle Indie Occidentali - Cosecheros Alavares
e nell'arcipelago di Giava si producono vari tipi di distillati | 8 Capo di Stato 1998, Conte Loredan Gasparin
ottenuti con il medesimo procedimento del rum ma utilizzando 9 Teroldego Rotaliano Granato 1998, Foradori
materie prime diverse, come per esempio noci di cocco, riso ed10 Chateau Laroque Saint-Emilion Grand Cru Classe

altro ancora. 1998 _ _
11 O | Gevrey Chambertin DB Boillot 1998

12 O | Brunello di Montalcino Riserva 1995, Fattoria dgi

OooQg ooooozy

La Degustazione Barbi _
13 0O | Zinfandel Barrel Select Mendocino County 1999 -
Per la degustazione, il rum va servito a una temperaturg Fetzer Vineyards

compresa tra i 12e i 14 C, preferibilmente in un balloon, | 14 U | Trentino Miller Thurgau “Pendici del Baldo” 2001L
almeno di mezzo cristallo, o in alternativa le “copite” da sher- - Mori Colli Zugna ,
ry, mentre la tipologia del bicchiere ufficiale da degustazione 1> U | Cabemet Sauvignon Reserve Maipo Valley 1999,
e quella “tipo 1ISO”. Talvolta I'aggiunta di acqua naturale per- Carmen
mette di sprigionare alcuni aromi nascosti. In genere si bevelegendall in salita O in discesa « stabile O nuova entrata
liscio, nei cocktail o long-drink.

E un vero peccato che pochi conoscano il calore di un bic-
chierino di rum centellinato liscio, anche perché sembra che ;

. isbag ; Annunci
0ggi questo distillato sia gradito prevalentemente come ba-
se in succhi di frutta, spremute, sciroppi, insomma nei drink,

dal lieve sapore esotico, oppure nelle macedonie di frutta o jj questa rubrica saranno pubblicati i vostri annunci. Inviate

innumerevoli cocktail. il vostro annuncio, con una lunghezza massima di 255 carat-
teri, all'indirizzo |Classified@DiWineTaste.com op-
pure compilare I'apposito modulo disponibile nel nostro sito
www.DiWineTaste.com | Gli annunci saranno pubblicati
gratuitamente per tre numeri consecutivi. Indicare I'edizione
in cui si vuole pubblicare I'annuncio (edizione italiana o edi-
zione internazionale). L'annuncio deve essere scritto in lingua
italiana per I'edizione italiana o in inglese per I'edizione in-
ternazionale. DiWineTaste non sara in nessun caso responsa-
bile per le eventuali inesattezze o per la non veridicita degli
annunci.

o oo

Vorrei avere segnalazione di siti presso i quali & possibile acquistare
vini portoghesilpericle.peppone@uvirgilio.it
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