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| | Gusto deII’Omolog aZione Loira, fatti con le uve che abbiamo citato come esempio, si po-
trebbero elencare? Molti, anzi moltissimi. La Francia & stata

- ed é ancora - un forte riferimento enologico per tutti i paesi

Da molti anni il vino sta vivendo - o meg"o’ rivivendo - un vinicoli del mondo e forse sono ancora in molti a credere che il
nuovo e sensazionale interesse da parte dei consumatori e $#Gcesso Francese sia legato all'uso di certe uve. Probabilmen-
mezzi di comunicazione. Da nobile bevanda destinata a podgiin molti non si sono ancora accorti che nelle etichette dei vi-
eletti, quando era buono, o deprecabile vizio, quando era c&i-Francesi non viene mai riportato il nome delle uve utilizzate
tivo, il vino & stato consacrato ad ustatus symbasegno del per fare un vino, e certamente non per il fatto di tenere nasco-
vivere raffinato e dell’essere alla moda in questi tempi dovli “certi segreti”. L'enologia Francese é fortemente radicata
apparire & pitl importante che essere. Il vino non poteva catl concetto dell'importanza del territorio e del suo contributo
tamente essere un’eccezione a questa nuova regola modefg.rendere unico un vino. Certo, il vino si fa con l'uva, ma
Iniziato come un nobile tentativo di rivalutazione tradizional’uva da sola non diventa vino, ha bisogno di tanti altri fatto-
le e culturale della nostra millenaria e amata bevanda, oggi b2 partire dall'intervento dell’'uomo e dalle caratteristiche del
scenario & ben diverso e la speculazione, non solo economitg{fitorio.
ha preso il Sopravvento_ 1l vino e diventato una moda, unadelle Non intendiamo sostenere che nelle etichette non debbano
tante, in cui & sufficiente sfoggiare due o tre nomi di etichegssere indicate le uve con cui si e prodotto un vino, al contrario,
te “che fanno colpo” o di uve importanti e famose per essei@amo per la chiarezza pit trasparente e che siano comunica-
considerati veri intenditori. te ai consumatori tutte le informazioni utili a comprendere un

Si sa, apparire & oramai una questione cosi importantePeodotto, uve incluse. Quello che ci piace sottolineare e che
strategica nei rapporti interpersonali che pochi - per timore i loro luoghi di origine, queste uve - oramai definite “inter-
fare brutta figura - osano approfondire mentre altri tacciono apazionali” ma in quei luoghi da considerarsi come autoctone -
baiati da tanto carisma. Basta poco per diventare veri espertitin godono del clamore e della notorieta che invece si riscon-
vino e impressionare i propri interlocutori: due parole “magitrano in altri paesi. Eppure, visto il successo del Merlot e dello
che” pronunciate al momento giusto confidando nell'ignoranZghardonnay - tanto per citare due esempi - sarebbe nell'inte-
altrui e con la speranza di farla franca e di non essere scopefisse degli stessi Francesi mettere in chiara evidenza l'uso di
Nel mondo del vino sono emerse da diversi anni alcune pardigleste uve nelle etichette dei loro vini: sarebbe un innegabile
“magiche” che sembrano trasformare in oro tutto cio che todantaggio commerciale. Per i Francesi &rill cio che & piu
cano esattamente come la leggendaria pietra filosofale di Reportante ed e questo cio che viene esaltato nelle etichette.
Mida. Fra queste parole - senza ombra di dubbio - si devoritPssibile che Madre Natura sia stata cosi benevola solamente
includere i nomi delle oramai celebri e abusate uve “internazigon la Francia regalandogli memorabili terre da vino tanto da
nali”. Merlot, Chardonnay, Cabernet Sauvignon e Sauvignon
Blanc - tanto per citare alcuni esempi - sono uve che hanno rag-
giunto una cosi elevata notorieta - anche se sarebbe opportuno
dire che sono le uve sulle quali si @ maggiormente speculat@ommario

tanto che la presenza di una di queste uve in un vino sembrayGusto delfOmologazione . . . . ... .......... 1
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sottovalutare il fattore uva? L'esperienza e i fatti ci dimostradifferenzal
no chiaramente che non e cosi. Memorabili terre da vino sono
presenti in molti paesi del mondo.

Nonostante queste considerazioni, I'impiego di certe uve La POSta del Lettori
nei vini sembra assicurare un discreto successo, questo & quel-
lo che si puo evincere dalle preferenze dei consumatori e del
mercato. | produttori stessi ribadiscono da anni che i vini pro- |n questa rubrica vengono pubblicate le lettere dei let-
dotti con le cosiddette uve “internazionali”’ si vendono meg“Qon Se avete commenti o domande da fare, esprime_
di quelli prodotti con uve autoctone. Forse questo spiega afe le vostre opinioni, inviate le vostre lettere all'indiriz-
che il motivo delle modifiche dei diSCipIinari di prOdUZione dizo Ma"@DiWineTaste_com oppure utilizzare |’apposit0
zone vinicole tradizionali e celebri in cui si introducono, per lanodulo disponibile nel nostro sito.
prima volta nella loro storia, uve come Merlot, Cabernet Sauvi-
gnon, Chardonnay e Sauvignon Blanc. In queste zone sembra
che il fattore territorio non sia piu sufficiente a fare vendere Qual’e la differenza fra il Moscato di Pantelleria e il Passito
loro vini, tuttavia & molto probabile che le cause siano da ricefll Pantelleria?
carsi altrove. Sarebbe interessante vedere I'effetto che avrebbe Carlo Nocera — Palermo (Italia)

lintroduzione del Sangiovese nel Bordolese o del NEbb'dﬂMoscato e il Passito di Pantelleria sono certamente fra i vi-

nella Borgogna, tanto per fare un raffronto. Chissa perché ai L L . < yer
. R . . . ni_dolci piu rappresentativi di tutta Italia ed e difficile trovare
Francesi non € mai venuta in mente questa idea? Ad onaore

. . o .qualcuno a cui non piacciano. Dolci, densi, aromatici e sua-

del vero in molte zone si sta cercando di rivalutare le qualit . . - o . )
; L enti, sono buoni compagni di formaggi piccanti e della pastic-
del proprio territorio - uve comprese - e questo sembra essere . Co ) i
eria. Questi vini sono prodotti con uva Moscato di Alessan-

inizio di una nuova tendenza che lentamente si sta facen d?ia - localmente dettZibibbo- coltivata in vigneti circondati

largo nel nome di antiche e romantiche tradizioni. Iniziative o L . ;
. S . da muriccioli e le viti sono generalmente piantate in buche sca-
certamente lodevoli ma che forse non sono sufficienti per il ri-

; ) S .._.vate nel terreno in modo da proteggerle dai forti venti e sfrut-
conoscimento e I'apprezzamento delle qualita di un territori , L . N
) . . are I'acqua della pioggia. Il Moscato di Pantelleria e prodotto
innegabilmente diverse da qualunque altro.

con uve da vendemmia tardiva e il mosto & lasciato brevemente

Esempi di rivalutazione dei vini di un territorio e delle sue . e o :
in contatto con le bucce in modo da arricchirlo dei tipici aromi.

uve sono cosi tanti che sembra difficile credere alla S|tua2|on| . . - . -
. - oscato di Pantelleria deve avere un titolo alcolico minimo
attuale. Sono molti i produttori che hanno avuto successo ng o - . . , o
el 12,5% e zuccheri residui compresi fra I'1 e il 5%. Il Pas-

rivalutare le risorse del proprio territorio e che hanno contribul-. - N . )
brop ito di Pantelleria & prodotto con uve da vendemmia tardiva

to al successo di altri produttori e della loro zona affermandg © . . i . A 0
. . g . . _lasciate appassire al sole, il titolo alcolico minimo & del 14% e
una diversita tradizionale e culturale. Non siamo contrari allg S . 0
: : R L . Zuccheri residui che possono arrivare anche al 12%. Entram-
uve internazionali, ribadiamo la nostra convinzione, fin troppB T .
e e versioni possono essere prodotte chqumrosonel caso

evidente nei fatti, che queste uve, unitamente al territorioincur™_~." . . N
In cui sia stato aggiunto alcol etilico o acquavite di Moscato.

sono coltivate, sono capaci di creare vini di primaria grandez%af. . . N
X : o . nfine, il Moscato Naturale di Pantelleria & prodotto con uve
ed eleganza. Il problema & che si comincia da anni ad avvertite

una certa stanchezza verso quei Viatti diversi eppure tutti da vendemmia tard|ya alle quali si aggiunge una parte di uve
. : leggermente appassite.

uguali” accomunati da un gusto fin troppo omologato e sconta:

to, il pit delle volte prodotti con le solite uve. Forse la colpa & 000

anche dei consumatori, fin troppo pigri e attratti dal'apparenza

e per niente interessati alla sostanza, che non hanno la curiosita

- permetteteci di aggiungere - e intelligenza di comprendergii piace lo Champagne e mi piace apprezzare nel bicchiere

il valore della differenza. Esistono migliaia di vini in tutto il dye qualita in particolare: il perlage e gli aromi. Se uso un

mondo - diversi e interessanti - un patrimonio che dovremmglassico flite, il perlage si sviluppa molto bene ma gli aromi

essere capaci di valorizzare e difendere. Le uve internaziongsno penalizzati, se uso un calice piti grande, il perlage svani-

li hanno un grande e innegabile valore enologico, tuttavia naste in fretta ma gli aromi sono accentuati. Esiste una soluzione

sono le uniche con le quali si possono fare grandi vini. Viva la questo problema?

Jean-Marc Métrat — Lione (Francia)

Gli aromi dello Champagne, in particolare i millesimati lascia-

DIWHNETaSte ti maturare in bottiglia sui propri lieviti per molti anni, sono
Periodico indipendente di cultura e informazione enologica deCISam_ente 'penlallzzgtl dall'uso diun C_a“ce flte. No'nostanj[e
Pubblicazione a cura di questo tipo di callcg sia eccellentg per il lento e continuo svi-

Somm. Antonello Biancalana luppo del perlage, in realtd penalizza fortemente lo sviluppo

. Redazione degli aromi. Al contrario, calici piu grandi, come per esempio

WEB: www.DiWineTaste.com E-Mail: [Editorial @DiWineTaste.com . . L . . . s

quelli usati per i vini bianchi maturi, sono eccellenti per I'ap-

Ha collaborato a questo numero: prezzamento degli aromi ma, a causa dell’ampia superficie di

Stefano Passerini A ) .
_ ) o contatto con l'aria, il perlage svanisce rapidamente favorendo
Copyright(© 2004 by Antonello Biancalana, DiWineTaste . . . . o .
. un rapido rilascio di anidride carbonica. Questo causa anche
utti i diritti riservati in accordo alle convenzioni internazionali sul copyright. Nessuna parte di questa pubblicazione puo

essere riprodotta o utilizzata in qualsiasi forma e in nessun modo, elettronico o meccanico, senza il consenso scritto g perdita dell’effervescenza che neg li Champag ne - COS\| come
DiwineTaste. Eventuali richieste devono essere invididitorial @DiWineTaste.com | i . .
negli spumanti metodo classico - svolge un ruolo importante
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nella determinazione dell’equilibrio. Questo inconveniente si
puo risolvere in due modi, di cui il secondo € maggiormente
consigliabile. La prima soluzione consiste nello smerigliare
il fondo del calice in modo da creare il cosiddetianto di
effervescenzaun piccolo cerchio di 3-5 millimetri di diame-

tro & sufficiente - mentre il secondo consiste nell'utilizzare un
calice ampio con un fondo conico profondo dalle dimensioni
ridotte - soluzione che ¢ stata adottata anche da molti consorzi
di produttori di spumanti metodo classico, come Champagne

e Franciacorta - e che consente di esaltare sia gli aromi sia il “

perlage. Un’immagine del calice adottato dal consorzio dei

produttori del Franciacorta é riportata nell’articolo “L’Abbina- [0 CLARE - WATERVALE
m_ento del Cib(_) c_on_gli Spumanti” pubblicato nel numero 9, [ ADELAIDE PLAINS
Giugno 2003 di DiWineTaste.
. BAROSSA -EDEN - ADELAIDE
[ SOUTHERN VALES
[l PADTHAWAY
[ABC Vino
B COONAWARRA
Australia Meridionale Fig. 1: Australia Meridionale

L'area vinicola piu celebre dell’Australia, che si estende intorno alla
citta vinicola di Adelaide, & famosa per i suoi vini rossi e qui si
produce oltre la meta del vino Australiano

Uno dei paesi vinicoli del mondo che é stato capace di tra-
sformare la propria produzione enologica, da vini di bassa qua-

lita e ordinari a vini di alto valore qualitativo, € certament I dprl'rg' \(;lg:letl 'gAutitr\;‘/“? fur0r|1|0 fp |anéat|| Q\e/IHII\IUOVOIG?I't
I’Australia. Questo “miracolo” enologico é stato possibile gra—eS el Sud (New Sou ales) alla fine de secolo, t-

zie agli ingenti investimenti economici operati dai produttorfavIa lo sviluppo enologico del paese si & concentrato nell'area

cosi come dall'introduzione e dallo sviluppo di tecnologie modell’Australia Meridionale lungo la costa dell'oceano Indiano.

derne. La maggior parte delle aziende vinicole utilizzano str uest'area s! egtende nellg vicinanze d! Adelaide - con'sufierata
capitale del vino Australiana - e qui si trovano aree vinicole

menti tecnologici molto avanzati e si avvalgono del lavoro - - .
enologi capaci di applicare tecniche moderne. Mentre in aEa le piu celebri dlfcutto |_I paese: Barossa Valley, Clare Valley,
tri paesi vinicoli - in particolare nei paesi Europei - il fattore den Valley, Ade|a|de Hills, McLaren Vale, quthaway € .C(?o'
tradizionesembra svolgere un ruolo fondamentale nella prd?awa”a' Ov,v|ament.e que§t§e non sono\le, ur_nche aree v_|n|co_le
duzione di vini, spesso condizionando e limitando lo s:viluppdj,.eI paese e I'Australia Meridionale non € I'unicaregione in cui

in Australia, grazie alla recente storia enologica del paese,?épmduce vino, tuttavia € proprio qui che si produce oltre la

tecnologia e I'innovazione hanno praticamente campo IiberH.'eta del vino Australiano.
Anche le normali pratiche svolte nei vigneti sono condotte in
modo automatizzato, dalla potatura al raccolto. Probabilmentglassificazione dell’Australia Meridionale
questo spiega il motivo per il quale molti vini Australiani di
buona qualita hanno un costo piuttosto accessibile. L'Australia non possiede un sistema di qualita dei vini re-
Fino alla meta del secolo scorso, il vino Australiano ergolato da apposite leggi, come accade per esempio in ltalia e
piuttosto ordinario e senza particolari pregi, in genere i virin Francia. Non sono previste rigide indicazioni sulle pratiche
erano dolci oppure molto alcolici, gran parte delle uve venivazolturali e enologiche da seguire, come per esempio le varie-
no utilizzate per la produzione di vini fortificati. La rivoluzione ta di uve permesse in una specifica regione, le rese per ettaro,
del vino Australiano inizid negli anni 1960 quando I'industrianorme sulla vinificazione e tempi minimi di maturazione. Il
enologica del paese si concentro assiduamente sulla qualita sistema di qualita Australiano prevede norme specifiche sul-
loro prodotti affidando questo radicale cambiamento alle uMietichettatura dei vini, norme che sono ovviamente in vigore
internazionali e in modo particolare allo Shiraz (Syrah), alanche nell’Australia Meridionale. Fra le norme piu significati-
lo Chardonnay e al Sémillon. Verso la meta degli anni 198@e sull’etichettatura dei vini si ricordano: se una varieta di uva
I'Australia aveva gia raggiunto gran parte del suo obiettivo € riportata in etichetta, il vino deve essere prodotto con almeno
i suoi “nuovi” vini divennero famosi in tutto il mondo. Cio I'85% dell'uva indicata; se un vino € prodotto per assemblag-
che colpi principalmente nei vini Australiani furono i loro ros-gio di due vini e nessuno di questi costituisce I'85% del totale,
si concentrati e potenti da uve Shiraz e i bianchi prodotti coantrambi i nomi delle uve devono essere riportate in etichetta
Chardonnay e Sémillon. In poco piu di venti anni I'’Australia é in ordine di importanza; vini prodotti da assemblaggi devono
stata capace di trasformare la sua industria enologica lasciariddicare le percentuali delle uve usate nella miscela; se un'a-
alle spalle un passato praticamente anonimo fino ad occupaea, distretto o regione é riportata in etichetta, 1'85% del vino
posizioni di rilievo nello scenario mondiale. contenuto in bottiglie deve provenire dall'area indicata.
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Le Zone di Produzione ziale di affinamento in bottiglia che puo arrivare anche a oltre
20 anni. | vini da uve Riesling di qualita prodotti in questa zo-
Nonostante la regione dell’Australia Meridionale sia piutna andrebbero consumati dopo almeno 5 anni di affinamento in
tosto vasta, I'area in cui si produce vino & piuttosto ristrettpottiglia. Il Riesling & noto in questa zona con il nom&dine
e si estende nella parte pit a sud, nelle vicinanze della cRieslinge si deve osservare che un tempo I'uva Crouchen, dal-
sta oceanica vicino alla citta di Adelaide. Per questo motivia quale si producevano vini ordinari, veniva chiam@tare
Adelaide € considerata la capitale del vino dell’Australia e noRhine Riesling che, ovviamente, non ha nessun legame con il
molto distante si trovano le importanti aree vinicole di Barossgero Riesling.
Valley, Clare Valley e McLaren Valley. L'Australia Meridio-
nale & principalmente famosa per i suoi potenti vini rossi d@outhern Vales e McLaren Vale
uve Shiraz, tuttavia anche la produzione dei vini bianchi da
uve Chardonnay, Riesling e Sémillon & di sicuro interesse. Pig !l régione vinicola di Southern Vales si trova a sud della
a sud della citta di Adelaide si trova un‘altra area di interetitta di Adelaide e comprende alcuni distretti di cui il piu fa-
se enologico, Coonawarra, che recentemente si sta imponeM@@s0 € McLaren Vale. In questa regione si producono sia vini
nel mondo per i suoi vini da Cabernet Sauvignon. Di tutt@ianchi sia vini rossi e le principali uve bianche sono Char-
le aree vinicole dell’Australia Meridionale due sono particodonnay, Riesling e Sauvignon Blanc. Fra le uve a bacca ros-
larmente celebri e identificano il vino Australiano nel mondo$@ troviamo Cabernet Sauvignon, Shiraz e Grenache Noir. In
Barossa Valley e Coonawarra. La Barossa Valley & principam“eSta regione si coltivano inoltre Palomino, Pedro Ximénez
mente nota per i suoi robusti vini rossi da uve Shiraz ment@ Sémillon oltre a Pinot Nero e Merlot. | vini rossi principali
Coonawarra & considerata la migliore regione Australiana pdella Southern Vales sono certamente quelli prodotti con Ca-
il Cabernet Sauvignon. La qualita dei vini prodotti in quest®€rnet Sauvignon e Shiraz. La regione € particolarmente nota
regione & piuttosto interessante e di pregio, tuttavia qui si prB€r il suo distretto principale, McLaren Vale, che ha reso cele-
duce una considerevole quantita di vini ordinari e poco costodll€ duesta regione nel mondo grazie ai suoi vini bianchi da uve

in particolare nei vigneti lungo il corso del fiume Murray. ~ Chardonnay e Sauvignon Blanc. Nella parte sud-orientale del-
la Southern Vales si trova I'area vinicola di Longhorne Creek

Barossa Valley da cui provengono considerevoli quantita di uva utilizzate per

la produzione di vini assemblati.
Il fulcro della produzione enologica dell’Australia si trova

nella Barossa Valley. Questa & certamente I'area vinicola piEden Valley

celebre della regione e dell’intero paese, da molti considera-

ta come la migliore zona vinicola del’Australia. La Barossa L'areavinicola di Eden Valley si trova ad est della Barossa
Valley si trova a circa 60 chilometri a nord-est da Adelaide, iValley e a nord-est dalla citta di Adelaide. Si tratta di un’area
suo clima @ generalmente caldo e secco, tuttavia 'area bendfuttosto interessante e qui si producono sia vini bianchi sia
cia anche delle colline che si trovano ad est capaci di offrire u{ni rossi. Eden Valley e considerata, dopo Clare Valley, la se-
clima piuttosto fresco e adatto alla viticoltura. Le uve bianchéonda grande area vinicola in cui si producono vini bianchi da
principali coltivate in questa area sono lo Chardonnay, gendVe Riesling. Rispetto a Clare Valley, quest'area si trova ad una
ralmente vinificato in botte di rovere americano, esattamenfg@ggiore altitudine ed € caratterizzata da un clima piti fresco,
come lo Shiraz, il Riesling e il Sémillon. A queste si aggiungoNa condizione che rende interessante anche la produzione di
no il Palomino e il Pedro Ximénez utilizzate per la produzion&ini rossi da uve Pinot Nero e di vini bianchi da uve Chardon-
di vini fortificati, uno stile di vino che appartiene alla tradi-nay- | Riesling prodotti nella Eden Valley sono generalmente
zione e alla storia enologica della Barossa Valley. | vini pi@aratterizzati da una minore percentuale alcolica oltre ad ave-
celebri di questarea sono rossi e prodotti principalmente cdf uUn orientamento aromatico tendente al floreale piuttosto che
uva Shiraz. Altre uve rosse coltivate nella Barossa Valley, @ fruttato, come accade invece nella Clare Valley. Anche i
occasionalmente utilizzate insieme allo Shiraz, sono GrenacRéesling di qualita prodotti in quest'area sono piuttosto adatti

Noir, Cabernet Sauvignon e Mourvédre, qui noto con il nom@ll'affinamento in bottiglia, una condizione che li arricchisce
di Mataro. di interessanti aromi tostati.

Clare Valley Adelaide Hills

La Clare Valley si trova a nord della Barossa Valley, & ca- Ad est dalla citta di Adelaide, e a sud della Eden Valley,
ratterizzata da un clima pitl fresco e pertanto adatta alla prodi-trova I'area vinicola di Adelaide Hills, una zona di sicuro
zione di vini bianchi, in particolare da uve Riesling. La Clardnteresse che deve la qualita dei suoi vini in larga parte alla
Valley & certamente una regione vinicola nella quale si prodiposizione collinare in cui si trova. Lo sviluppo di questarea &
cono fra i migliori Riesling del mondo, vini capaci di compe-Piuttosto recente e la maggior parte dei vigneti furono piantati
tere addirittura con I'eleganza e la finezza di quelli Tedeschiegli anni 1980 e 1990. Adelaide Hills € fra le aree vinicole
pur tuttavia possedendo una propria personalita. A differenpil fresche dell’Australia e qui I'acidita delle uve raggiunge
dei Riesling Tedeschi, quelli prodotti nella Clare Valley hanndVvelli piuttosto elevati tanto che spesso i produttori devono riT
un maggiore corpo, una minore acidita e una gamma di qualg'rere alla fermentazione malolattica in modo da rendere pit
organolettiche, sia aromatiche sia gustative, che conferiscoft9rbidi i vini bianchi. Grazie al clima fresco, Adelaide Hills -
una propria e spiccata personalitd. Come tutti i vini Riesling & piuttosto adatta alla produzione di spumanti e di vini bianchi
qualita, anche quelli di Clare Valley hanno un notevole poterfl@ uve Sauvignon Blanc. L'area & comunque particolarmente
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apprezzata per i suoi vini bianchi da uve Chardonnay e i vini
rossi da uve Merlot sembrano essere piuttosto promettenti.

Coonawarra

L'area vinicola di Coonawatrra - che nella lingua Aborigena
significacaprifoglio - si trova a circa 450 chilometri a sud-est
di Adelaide, vicino alla regione della Victoria. Quest’area &
principalmente famosa per i suoi vini robusti e ricchi da Caber-
net Sauvignon e i migliori vigneti sono piantati in una ristretta
fascia di territorio di appena 16 chilometri. La caratteristica
principale di questa piccola area € costituita dal tipo di suolo
di natura calcarea nella cui superficie si trova un terreno po-
roso e dal colore rossiccio, detterra rossa Il successo dei
vini di Coonawarra non €& determinato solo dal tipo di terreno
ma anche dal suo clima fresco. | vini pit celebri dell'area sono
i rossi prodotti con Cabernet Sauvignon e Shiraz. Fra le uve
rosse coltivate a Coonawarra troviamo piccole quantita di Pi-
not Nero, Merlot e Cabernet Franc. L'uva a bacca bianca piu

celebre dell'area € il Riesling, tuttavia si coltivano anche Chahuanto questo possa risultare scontato e superfluo, & bene ri-
donnay - con la quale si producono i vini bianchi piu apprezzaiordare che un grande vino &, prima di tutto, un vino che non
dell'area - Gewurztraminer e Sauvignon Blanc. presenta difetti. La capacita di riconoscere i difetti e quindi la
capacita di rilevare la loro assenza, suggerirebbe un concetto
espresso piu di 2.500 anni fa da Lao Zi nel suo celebre Dao

. . . .. ing: « i i i indi
Poco a nord di Coonawarra si trova la piccola area VInICOBe Jing N_eI mondo tu.ttl sanno ncen_oscere Il bello e qU|_nd|
oscono il brutto; tutti sanno cos’é il bene e pertanto rico-

di Padthaway, una zona che ha affermato il suo successo Su@c’)scono il male». Una considerazione, che per quanto ovvia e
. N . « e aps A ».

dopo guello di Coonawarra e che € nota per i suo vini bIanChI'contata uo apparire, ricorda I'im ort,anza I(D:Iellgt differenza e
Le principali uve bianche di quest'area sono Riesling, ChaP P PP ' P

donnay e Gewdrztraminer, mentre I'uva rossa piu diffusa & Bel copfr_onto. Allo St?sso.m"?"?’ si riconoscono i grandi vini

Shiraz. L'area & prevalentemente orientata alla produzione %‘?mh? st conosconol cattvi vini.— . s
vini bianchi ed & particolarmente famosa per i suoi vini da uv Chiunque sia interessato a m|.gl|orare le proprie capacita d.'
Chardonnay. Il clima di Padthaway & leggermente piti caldo §Iegustat0re dovrebbe cercare di sfruttare a proprio vantaggio
Coonawarra e piuttosto adatto alla produzione di bianchi. | vil

ualungue situazione in cui € possibile confrontarsi con un vi-
ni Chardonnay di Padthaway sono caratterizzati da una buof

Q, comprese le situazioni che potrebbero apparire meno op-
acidita con un orientamento aromatico decisamente fruttatcogrtune' Visite alle cantine, pasti consumati al ristorante, cene
fresco.

Le degustazioni alla cieca consentono di ottenere
risultati migliori

Padthaway

a casa di amici e manifestazioni enogastronomiche sono so-
lamente alcuni dei tanti esempi che possono offrire opportu-
nita per apprendere qualcosa di nuovo. Queste situazioni non
offrono, ovviamente, le migliori condizioni necessarie per la

]GUSTo DIVINO \ corretta valutazione di un vino, tuttavia insegnano comunque
gualcosa. Mantenere i propri sensi in costante allenamento si-
gnifica anche avere a disposizione sempre dei nuovi vini da de-

Degustare || Vino a Casa gustare e questo, purtroppo, significa anche investire quantita

! ) A di denaro - anche cospicue - e non sempre € possibile. La cosa
La degustazione organolettica dei vini puo essere effetiuata anchgyjiore sarebbe potere degustare un vino in condizioni ideali
casa propria con risultati attendibili e affidabili. Vediamo come i - centrazione e idoneita ambientale, oltre che disporre di
organizzare una sessione di o!egustazmne di vini fra le mura strumenti opportuni. Anche se non tutti possono permettersi
domestiche di disporre di una sala di degustazione, & comunque possibi-
le organizzare efficaci e utili degustazioni di vino anche casa
Diventare un buon degustatore di vino significa principalpropria.
mente fare molta pratica e mantenere la memoria e i propri Se il fattore economico rappresenta un problema per I'ac-
sensi allenati. Questo risultato si ottiene, com’é facilmente preuisto dei vini, &€ opportuno costituire un gruppo di degusta-
vedibile, degustando quanti piu vini possibile. Contrariamentgone composto da amici che desiderano approfondire la pro-
a quanto si pensa, i degustatori non assaggiano solamente yira conoscenza nella valutazione sensoriale del vino. In que-
eccezionali e di elevata qualita: per comprendere la grandete modo € possibile dividere le spese per I'acquisto dei vini
za di un vino & necessario anche conoscere - e riconosceree pertanto sara possibile avere a disposizione una quantita di
suo esatto opposto, cioé vini di qualita minore. Ogni degusthaettiglie tali da consentire interessanti confronti e discussio-
tore conosce il valore formativo e professionale che é offertai. Costituire un gruppo di degustazione & comunque utile,
da un vino che presenta dei difetti: € un’occasione per impaon solo per la suddivisione dei costi per I'acquisto delle bot-
rare a riconoscerli e spesso i difetti del vino sono cosi sottiliglie di vino. La possibilita di confrontare le proprie opinioni
che richiedono un naso ben allenato per essere individuati. Resensazioni relativamente ad un vino con gli altri & utile al-
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la comprensione delle proprie capacita e dei propri limiti, irvini proprio per permettere il confronto, in realta viene svolta
altre parole, la degustazione di gruppo consente di fare cresesche quando si ha un solo vino da valutare. In questo caso
re tutti i suoi componenti. Dipendentemente dalle finalita dedpecifico la comparazione viene svolta con la propria memoria
gruppo, si puod degustare ogni campione di vino in modo aute-con le esperienze maturate durante le degustazioni preceden-
nomo, senza interferire sul lavoro di degustazione degli altii, || confronto quantitativo pone in relazione, per esempio, la
oppure degustare tutti insieme, condividendo immediatamerft@za e l'intensita di determinati stimoli sensoriali, come I'in-
le proprie impressioni. tensita degli aromi o dei sapori, mentre il confronto qualita-
Nel primo caso si potranno confrontare con gli altri le protivo consente di determinare quale dei campioni sia migliore
prie impressioni relativamente ad un campione al termine deléaalizzando, per esempio, I'eleganza degli aromi, I'equilibrio
sua degustazione, oppure dopo avere degustato tutti i campignstativo e la natura degli eventuali difetti.
di vino previsti nella sessione. Nel secondo caso la degustazio- Questi obiettivi si possono ottenere in modo piu diretto e
ne si svolge in modo “aperto” dove ogni componente del grupmmediato nelle degustazioni in cui si dispongono di piu vi-
po esprime subito la sua opinione e dando luogo ad un dibattit@ per questo motivo € opportuno seguire un tema specifico
sul vino. Entrambi i casi risultano utili per la formazione e loin modo da rendere possibile la comparazione delle qualita dei
sviluppo delle proprie capacita di degustatore, tuttavia & besampioni presi in esame. E opportuno osservare che per com-
ricordare che nel secondo caso, cioe nella degustazione apeptrazione siintende anche il confronto delle differenze esisten-
si puo correre il rischio di essere condizionati dalle opinioni det fra i vini. Si potrebbe organizzare una degustazione il cui
gli altri e si puo finire con il riconoscere aromi che in realta notema € “vini rossi da uve ltaliane” in cui si valuteranno quat-
si percepiscono. Il modo in cui si svolgono le degustazioni itro vini di quattro zone geografiche diverse, come per esem-
un gruppo dipende anche dalle finalita che si vogliono raggiupio un Nebbiolo delle Langhe, un Sagrantino di Montefalco,
gere. La degustazione individuale & certamente piu formaleua Aglianico del Vulture e un Cannonau di Sardegna. Quat-
consente comungque un confronto con gli altri componenti ctteo vini completamente diversi, pur tuttavia tutti rossi, la cui
sara effettuato alla fine della degustazione. La degustaziodegustazioneomparativaoffre un momento di studio atto a
aperta € certamente piu divertente e, nonostante offra un’ottemprendere le qualita di ogni singolo vino e gli aspetti che
ma occasione di apprendimento e di miglioramento, consentedifferenziano dagli altri. Lo stesso concetto si pud applicare
anche di trascorrere un po’ di tempo piacevole in compagnia dinche a vini prodotti con la stessa uva ma provenienti da regio-
amici ricordando sempre che la finalita dell'incontro € quellai diverse in modo da comparare le differenze determinate dal
di degustare vino e non di bere vino. fattore territorio.
Il numero di vini da degustare in una sessione & general-
. . mente dipendente dalle sue finalita, tuttavia nel caso di degu-
Preparazione della Degustazione stazioni casalinghe sembra essere opportuno non superare sei

Anche se si decide di organizzare una degustazione inf&@&mpioni. Bisogna ricordare che una degustazione sensoriale

male fra amici, questo non significa che si puC) tralasciare E{oflcua, svolta con attenzione e concentrazione, puo risulta-

cura degli aspetti necessari per uno svolgimento proficuo. ® piuttosto faticosa per i soggetti non abituati a questo tipo di

primo aspetto da curare & la decisione del “tema” della degus?aq'v'ta' Si deve inoltre ricordare che tutti possono essere sog-

zione in modo da assicurare utili motivi di confronto e discusd®tli 2d assuefazione sensoriale - in particolare olfattiva - che

sione. Questo significa che i vini da degustare devono ave%verlflca dopo un determinato periodo di continua percezio-

una o piu caratteristiche in comune, come per esempio “Ch ?_ socla_nsorlaleb_lAn%he_n(_al _ca_so mdcw ! wggntr_o nqn € fo(;male,
donnay della Borgogna”, “Chianti Classico 2001”, “Franciat INdispensabile che i vini siano degustita ciecain modo

corta e Champagne”, “Rosati del Salento” e cosi via. |l temg;enog .':gyegﬁﬁlivallgaezgené ?ﬁ(')ts.";gg.“ ?ggysdt??%”'PZ?_
della degustazione puo anche comprendere degustazioni vef _esl:a :a Ii?)lne él r:ecesr:)suario che le botlzli IieI Siangcl)u rlizvlat'e delle
cali (uno specifico vino dello stesso produttore ma di annafl! 9 9 P

diverse) o orizzontali (Uno stesso vino, per esempio Barol&apsule e collocate all'interno di sacchetti in modo da nascon-
re sia la forma della bottiglia sia I'etichetta. Probabilmente

di produttori diversi ma appartenente alla stessa annata). Ngﬁtt'  Dartecipant . ticino i vini d lut tut
avrebbe molto senso confrontare fra loro, per esempio, tre vifh 1 I partecipanti conoscono In anticipo 1 vini da valutare, tut-

appartenenti a tipologie diverse (per esempio vini bianchi, rogé\\”a € bgqe pregentarh ‘f"”f"? cieca cerca_ndo di d”.“'?‘“.'re quanto
U possibile la riconoscibilita delle bottiglie e dei vini.

si e dolci) e che non hanno punti in comune: semplicemenpé o . . .
Nelle degustazioni di gruppo un buon sistema é quello di

non offrono motivi di confronto e di discussione se non il fattq - q I lai 0 di ¢ )
di constatare che sono tutti diversi. Incaricare due persone allo svolgimento di questa operazione.

In termini generali ogni degustazione di vini tende al consé‘-a prima persona, senza essere vista dagli altri, provvedera ad

guimento di due risultati: la valutazione qualitativa delle caratlSeMnre le bottiglie, stappate e senza capsula, allinterna dei

teristiche organolettiche e sensoriali di un vino e la determingarccr\]/?t:" (Ij_a Tiecl?rri]dar p\(/avrsgn?\, anrﬁihe r']? ?U(T,St%izasoris'?ng es
zione qualitativa in relazione ad altri vini mediante considera- ¢ vista dagli ailri, provvedera a mischiare ordine originaie

N istichdei sacchetti e apporra un numero identificativo su ognuno di
organolettiche viene svolta durante la prima fase dellesam Ssi. Nel caso in cui la degustazione é svolta da un solo indivi-

quando il vino viene considerato analiticamente e esclusiv 1o, s puo gh|edgre ad unalira persona di inserire le botiglie
sacchetti e di numerarle. Il luogo scelto per la degusta-

mente per le sue qualita. Al termine di questo esame si proce'a%' . o ! : o
ne dovra essere sufficientemente illuminato e possibilmente

con la comparazione qualitativa e quantitativa in relazione i . .
cpeh aerato, non ci dovranno essere odori estranei, come per

altri vini. Questa seconda fase, in cui si potrebbe pensare o ) bito d | ta | recipanti si
ogni degustazione deve necessariamente prevedere almenoGiifg"PIo 1N cucina subito dopo averia usata. | partecipanti sl
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dovranno astenere dal fumo, sia per non compromettere le ppresto che un “semplice” calice di vino puo avviare una di-
prie capacita sensoriali e, soprattutto, per non inquinare I'arscussione e un dibattito spesso infinito. In questo caso ¢ facile
della stanza. Per la stessa ragione, si raccomanda inoltre clobé lo spirito della competizione possa prendere il sopravvento
partecipanti non indossino profumi particolarmente aggressigulla reale utilita della degustazione, e questo € probabile quan-
La degustazione si svolgera in un tavolo ricoperto con ur@o nel gruppo ci sono individui il cui fine & quello di apparire
tovaglia preferibilmente di colore bianco, utile per la correttgiu bravi e esperti di altri. Per questo motivo quando decidete
analisi dell'aspetto del vino. Ad ogni posto verranno collocatili fare degustazioni di gruppo & bene scegliere i partecipan-
i calici, uno per ogni campione da degustare. E preferibile utii in modo scrupoloso, facendo attenzione che tutti abbiano le
lizzare calici da degustazione - come per esempio il calice IS€esse motivazioni e lo stesso interesse.
- ed & comunque essenziale che tutti i degustatori disponga-Dopo avere valutato il primo campione, la persona incari-
no dello stesso tipo e modello di calice in modo da assicuracata provvedera a servire il vino numero due nel calice numero
una condizione di valutazione omogenea. | calici saranno codue e si procedera in questo modo fino al termine della valu-
trassegnati con gli stessi numeri applicati nei sacchetti dellazione di tutti i vini. A questo punto - e prima di mostrare
bottiglie. Si fara inoltre attenzione ad assicurare un sufficieffidentita delle bottiglie - € sempre utile aprire una discussio-
te spazio fra le postazioni in modo da consentire I'utilizzo dhe comparativa sui singoli campioni cercando di evidenziare
quaderni o blocchi note per scrivere i propri commenti su ogmipregi e i difetti di ognuno in relazione a tutti gli altri. Si
campione. Al centro del tavolo € bene collocare un recipienf@i0 inoltre stilare una classifica di tutti i vini assegnando un
per consentire lo svuotamento dei bicchieri oppure per copunteggio di merito sommando i punteggi assegnati da ogni
sentire ai degustatori che non desiderano deglutire il vino dingolo degustatore. Si pu0, per esempio, dare un voto com-
espellere i campioni presi in esame. A questo scopo € possipreso fra 1 e 10 e che sia riferito al merito complessivo del
le utilizzare, per esempio, i secchielli per il ghiaccio, un vasweino dedotto dalla qualita dei singoli aspetti della degustazio-
da fiori vuoto oppure una pentola. Nel tavolo saranno inoltree. Le bottiglie vengono a questo punto estratte dai sacchetti e
presenti uno o piu cestini contenente pane - possibilmente neyindi si svelera la loro identita ai partecipanti che provvede-
tro e non condito - da utilizzare fra una degustazione e I'altra iranno a scrivere il nome, annata e produttore nelle loro pagine
modo da pulire la cavita orale e prepararla al vino successivali appunti sostituendoli ai numeri precedentemente assegna-
ti. Non manchera lo stupore dei partecipanti e che certamente
sard ancora motivo di dibattiti e discussioni, delusioni e sor-
prese. Infine, ricordatevi dell'utilita culturale e formativa della

Un partecipante sara incaricato del servizio dei vini e injdegustazione, ma anche dell'occasione di avere trascorso un

ziera a versare il campione numero uno nel bicchiere numepg’ ditempo in buqna compagnia di amici. Buon divertimento
uno. Prima di iniziare a versare il vino pronuncera a voce af buona degustazione!

ta il numero del campione che sta per servire consentendo ai 000

partecipanti di segnare il numero nei loro quaderni di appun-

ti. Dopo avere servito l'ultimo partecipante, la bottiglia viene

riportata insieme a tutte le altre. A questo punto il vino viene

esaminato dai degustatori in una delle modalita gia descritte: .-

in completa autonomia oppure avviando una discussione aper- I Vlnl del Mese

ta fra tutti i partecipanti. Nel secondo caso vi accorgerete ben

Svolgimento della Degustazione

Legenda dei punteggi
O Sufficiente —0 O Abbastanza Buono £100 Buono
00Ogdo Ottimo — 00000 Eccellente
O Vino eccellente nella sua categoria
[J Vino con ottimo rapporto qualita/prezzo

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

_ROSSO PICENO

SALADINT PILASTRI

Rosso Piceno Vigna Piediprato 2002
Saladini Pilastri (Italia)
Annotare i propri commenti durante le degustazioni Uvaggio: Montepulciano (50%), Sangiovese (50%)
aiuta a migliorare le proprie capacita
Prezzo:€ 13,00 Punteggio:0 OO0
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Alla vista si presenta con un colore rosso rubino intenso e sflimone, sambuco e un accenno di minerale. In bocca ha buona
mature di rosso rubino, poco trasparente. Al naso esprime ammrrispondenza con il naso, un attacco fresco e piacevole, co-
mi intensi, puliti, gradevoli e raffinati che si aprono con notanungue ben equilibrato dall’alcol, buon corpo, sapori intensi,
di amarena e violetta seguite da aromi di mirtillo, prugna, lipiacevole. Il finale & persistente con ricordi di pesca, ananas,
quirizia, tabacco, vaniglia, cacao e un accenno di macis. pera e mandorla. Un vino ben fatto.

bocca ha buona corrispondenza con il naso, un attacco legggfbinamento: Pesce fritto, Uova, Salumi, Pasta e risotto con
mente tannico e piacevole morbidezza, comunque equilibragg)stacei e verdure

dall'alcol, buon corpo, sapori intensi, buoni tannini, piacevole.
Il finale & persistente con ricordi di prugna e amarena. Questo
vino matura in barrique per 12 mesi. Y B%ATIEA
Abbinamento: Carne arrosto, Carne alla griglia, Stufati di carne, “i%i '
Formaggi stagionati

Vigprer
Aepntspuesnidime

Collio Rosso Riserva Picol Maggiore 2000
La Boatina (Italia)

Uvaggio: Merlot (70%), Cabernet Sauvignon (20%),

Rosso Piceno Superiore Vigna Monteprandone 2002 Cabernet Franc (5%)

Saladini Pilastri (Italia) )

Prezzo=€ 15,00 Punteggio: 000

Alla vista si presenta con un colore rosso rubino intenso e sfu-
mature di rosso granato, poco trasparente. Al naso esprime
aromi intensi, puliti, gradevoli e raffinati che si aprono con no-
Questo vino si presenta con un colore rosso rubino intensaedi amarena, prugna e violetta seguite da aromi di carruba,
sfumature di rosso rubino, poco trasparente. Al naso rivelguirizia, mirtillo, vaniglia e un accenno di menta. In bocca
aromi intensi, puliti, gradevoli e raffinati che si aprono corha buona corrispondenza con il naso, un attacco leggermente
note di amarena e prugna seguite da aromi di mirtillo, carrgannico e piacevole morbidezza, comunque equilibrato dall’al-
ba, violetta, tabacco, vaniglia, liquirizia e cannella. In bOCC@ol, buon corpo, sapori intensi, buoni tannini, piacevole. Il
ha buona corrispondenza con il naso, un attacco leggermenfigale & persistente con ricordi di prugna e amarena. Questo
tannico e comunque equilibrato dall'alcol, buon corpo, sap@ino matura per 15 mesi in botte a cui segue un affinamento in
ri intensi, buoni tannini. 1l finale e persistente con ricordi diottiglia per 12 mesi.

prug_”a' amarena e mirtillo. Questo vino matura per 18 mesi Kbbinamento: Stufati e brasati di carne, Carne arrosto e alla griglia,
barrique. Formaggi stagionati

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

Formaggi stagionati

Uvaggio: Montepulciano (70%), Sangiovese (30%)

Prezzo:<€ 20,00 Punteggio:0 000

TOCAI
FRIULANO
SANTTJRBANO
Collio Tocai Friulano 2003
La Boatina (ltalia) Valpolicella Classico Superiore Sant’'Urbano 2001
Speri (Italia)

Uvaggio: Tocai Friulano
Uvaggio: Corvina (70%), Rondinella (25%), Corvinone,
Prezzo=€ 10,50 Punteggio:D 0 OO Molinara (5%)

Alla vista si presenta con un colore giallo verdolino intenso )

e sfumature di giallo verdolino, molto trasparente. Al nasb"€Zz0€ 13,30 Punteggio: OO0
esprime buona personalita con aromi intensi, puliti, gradeveé\la vista si presenta con un colore rosso rubino intenso e sfu-
li, raffinati ed eleganti che si aprono con note di pera e pesoaature di rosso granato, poco trasparente. Al naso denota aro-
seguite da aromi di biancospino, mandorla, ginestra, ananag, intensi, puliti, gradevoli e raffinati che si aprono con note
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di amarena, mora e vaniglia seguite da aromi di mirtillo, pruamarena e mirtillo seguite da aromi di lampone, mora, prugna
gna, viola appassita, liquirizia, tabacco e mentolo. In bocca leavioletta. In bocca ha buona corrispondenza con il naso, un
buona corrispondenza con il naso, un attacco leggermente tattacco leggermente tannico e piacevole freschezza, comunque
nico e comunque ben equilibrato dall’alcol, buon corpo, sapoequilibrato dall’alcol, buon corpo, sapori intensi, buoni tanni-
intensi, buoni tannini. Il finale & persistente con ricordi di amani. Il finale & abbastanza persistente con ricordi di amarena e
rena, prugna e mirtillo. Un vino ben fatto. Questo Valpolicelldampone.

matura per 18 mesi in botte. Abbinamento: Carne saltata con funghi, Paste ripiene, Carne alla
Abbinamento: Carne arrosto e alla griglia, Brasati di carne, griglia

Formaggi stagionati

LA BRAGHINA

jﬁ/r/ :(,/:/Bmw
e
Lison Pramaggiore Pinot Bianco 2003
La Braghina (Italia)

Amarone della Valpolicella Classico Vigneto Monte Uvaggio: Pinot Bianco
Sant’'Urbano 2000
Speri (Italia)

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

Prezzo:€ 8,50 Punteggio:000O O

Alla vista si presenta con un colore giallo verdolino brillan-
Prezzo:€ 39,00 Punteggionnon 0 te e sfumature di giallo verdolino, molto trasparente. Al naso

0 A . i | bi esprime aromi puliti e gradevoli che si aprono con note di pe-
Questo Amarone si presenta con un colore rosso rubino Scyip ginestra e limone seguite da aromi di biancospino, pesca

e sfumature di rosso granato, poco trasparente. Al naso "™&Titchi. In bocca ha buona corrispondenza con il naso, un at-

la aromi intensi, pl.“'t" gradevoli, raffinati .ed. elegaqtl che Stacco fresco e comungue equilibrato dall’alcol, delicato, sapori
aprono con note Q' amarena, mora e vaplgllg 5?‘9‘%”6 da Aiftensi. Il finale & persistente con ricordi di pera e pesca.

mi di confettura di prugne, viola appassita, liquirizia, tabac- L o i ,

co, chiodo di garofano, cacao, pepe nero e mentolo. In bocégbmamento: Latticini, Antipasti di crostacei, Pasta e risotto con
ha buona corrispondenza con il naso, un attacco leggermedg&dure
tannico, piacevole morbidezza, comunque ben equilibrato dal-
I'alcol, corpo pieno, sapori intensi, buoni tannini. Il finale
persistente con ricordi di mora, amarena e confettura di pru-
gne. Un vino ben fatto. Questo Amarone matura per 36 mesi

in botte.

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

LA BRAGHIN Gavi di Gavi Rovereto Vignavecchia 2003
o Castellari Bergaglio (Italia)

Uvaggio: Cortese

Do
/// Prezzo:€ 9,00 Punteggio:000O O
| Questo vino si presenta con un colore giallo verdolino intenso
e sfumature di giallo verdolino, molto trasparente. Al naso ri-
Lison Pramaggiore Refosco dal Peduncolo Rosso vela aromi intensi, puliti, gradevoli e raffinati che si aprono con
2003 note di pera, mela e limone seguite da aromi di pesca, ananas,
La Braghina (Italia) biancospino e ginestra. In bocca ha buona corrispondenza con
Uvaggio: Refosco dal Peduncolo Rosso il naso, un attacco fresco e comunque equilibrato dall’alcol,
buon corpo, sapori intensi. Il finale & persistente con ricordi di
Prezzo:€ 9,50 Punteggio:DO O pera, pesca e ananas. Questo vino affina per almeno tre mesi

Alla vista si presenta con un colore rosso rubino brillante & bottiglia.
sfumature di rosso rubino, abbastanza trasparente. Al naso debinamento: Pesce fritto, Pasta e risotti con verdure e crostacei,
nota aromi intensi, puliti e gradevoli che si aprono con note diatticini, Pesce saltato
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1\ v | ODDERO
ﬁ? 1999
RIVERA
DI CASTIGLIONE

| D rdt

Pilin 1999
Castellari Bergaglio (Italia)

Barolo Rivera di Castiglione 1999
Oddero (Italia)

Uvaggio: Cortese
Uvaggio: Nebbiolo

Prezzo:€ 14,00 Punteggio0 OO0 O  Prezzo:€ 36,00 Punteggio:0 000

Alla vista si presenta con un colore giallo dorato chiaro e sfuQuesto Barolo si presenta con un colore rosso rubino brillan-
mature di giallo paglierino, molto trasparente. Al naso rivelée e sfumature di rosso granato, abbastanza trasparente. Al
buona personalita con aromi intensi, puliti, gradevoli e raffinaso esprime aromi intensi, puliti, gradevoli e raffinati che si
nati che si aprono con note di pesca matura, miele e vanigkgrono con note di ciliegia e lampone seguite da aromi di pru-
seguite da aromi di pera, biancospino, albicocca secca, confgtia, viola appassita, rosa appassita, vaniglia, liquirizia, cacao
tura di mele cotogne, ginestra, mandorla e banana matura. drcannella. In bocca ha buona corrispondenza con il naso, un
bocca ha buona corrispondenza con il naso, un attacco frescat&cco leggermente tannico e piacevole freschezza, comunque
piacevole morbidezza, comungue equilibrato dall’alcol, buoequilibrato dall’alcol, corpo pieno, sapori intensi. Il finale &
corpo, sapori intensi, piacevole. Il finale € persistente con mpersistente con ricordi di ciliegia, lampone e prugna. Questo
cordi di pesca matura, pera e miele. Un vino ben fatto. Pilin Barolo matura in botte.

prodotto con uve leggermente appassite, fermenta in barrigngbinamento: Brasati e stufati di carne, Carne arrosto, Selvaggina,
e affina per due anni in bottiglia. Formaggi stagionati

Abbinamento: Pesce arrosto, Zuppe di pesce e funghi, Paste ripiene,

Carne bianca arrosto

f\‘ W Ly

AZIENDA AGRICOLA

e
J:’(‘J[’HF ﬁl’lﬂ%‘ﬁf/ﬁﬂﬂf'

Parllargrello Nex

N SV
TEHRE DEL VOLTURNO /

~——

vt T30

Barbaresco 2001 Pallagrello Nero 2002
Oddero (Italia) Vestini Campagnano (Italia)

Uvaggio: Pallagrello Nero (Aglianico)

Uvaggio: Nebbiolo
Prezzo=€ 21,00 Punteggio:0 OO0

_ Alla vista si presenta con un colore rosso rubino intenso e sfu-
Prezzo:€ 23,00 Punteggio 0D U mature di rosso rubino, poco trasparente. Al naso denota aro-
Alla vista si presenta con un colore rosso granato brillanterai intensi, puliti, gradevoli e raffinati che si aprono con note
sfumature di rosso aranciato, abbastanza trasparente. Al ndswioletta e prugna seguite da aromi di amarena, mora, mir-
denota aromi intensi, puliti, gradevoli e raffinati che si aprontillo, liquirizia, tabacco, pepe rosa, cacao e vaniglia. In bocca
con note di violetta e ciliegia seguite da aromi di lampone, priira buona corrispondenza con il naso, un attacco leggermen-
gna, rosa appassita, tabacco, liquirizia e vaniglia. In bocca batannico con piacevole freschezza, comunque ben equilibrato
buona corrispondenza con il naso, un attacco leggermente tdadl’alcol, buon corpo, saporiintensi. Il finale € persistente con
nico e piacevole freschezza, comunque equilibrato dall’alcaiicordi di prugna e amarena. Un vino ben fatto. Pallagrello Ne-
buon corpo, sapori intensi. |l finale € persistente con ricordi do matura in barrique per circa 15 mesi a cui seguono almeno
ciliegia, prugna e lampone. Questo vino matura in botte. 3 mesi di affinamento in bottiglia.

Abbinamento: Carne arrosto, Brasati e stufati di carne, FormaggAbbinamento: Carne arrosto, Stufati e brasati di carne, Formaggi
stagionati stagionati
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Casavecchia 2002 Sannio Rosso Aia Vecchia 2000
Vestini Campagnano (Italia) Torre Gaia (Italia)
Uvaggio: Casavecchia Uvaggio: Montepulciano (50%), Aglianico (50%)
Prezzo:€ 21,00 PunteggioDOOO O Prezzo:€ 21,58 Punteggio:000 O

Il vino si presenta con un colore rosso rubino scuro e sfum@uesto vino si presenta con un colore rosso rubino intenso e
ture di rosso rubino, poco trasparente. Al naso rivela buordiumature di rosso rubino, abbastanza trasparente. Al naso ri-
personalita con aromi intensi, puliti, gradevoli e raffinati che sjela aromi intensi, puliti e gradevoli che si aprono con note di
aprono con note di amarena, lampone e mora seguite da asmarena, violetta e prugna seguite da aromi di mirtillo, vani-
mi di mirtillo, prugna, violetta, vaniglia, liquirizia, carruba e glia, liquirizia e un accenno di eucalipto. In bocca ha buona
cannella. In bocca ha buona corrispondenza con il naso, gorrispondenza con il naso, un attacco leggermente tannico e
attacco leggermente tannico e comungue ben equilibrato dabmunque equilibrato dall’alcol, buon corpo, sapori intensi. |l
I'alcol, buon corpo, sapori intensi. Il finale & persistente cofinale & persistente con ricordi di amarena, prugna e mirtillo.
ricordi di amarena, lampone e mora. Un vino ben fatto. CaQuesto vino matura per 18 mesi in botte a cui seguono almeno
savecchia matura per circa 15 mesi in barrique a cui seguoB@nesi di affinamento in bottiglia.

almeno 3 mesi di affinamento in bottiglia. Abbinamento: Stufati di carne, Carne arrosto, Carne alla griglia
Abbinamento: Carne arrosto, Brasati e stufati di carne, Formaggi
stagionati

'Torge (A

ROSE

o Rosot

|

Giardini Arimei
Sannio Rosato Rose 2003 Muratori (Italia)
Torre Gaia (Italia)

Uvaggio: Biancolella, Forastera, Uva Rilla, San Lunardo, Coglionara
Uvaggio: Sangiovese (50%), Aglianico (50%)
Prezzo:€ 21,00 - 500ml Punteggio1 000

Questo vino si presenta con un colore giallo ambra brillante e
Alla vista si presenta con un colore rosa cerasuolo intensosfimature di giallo ambra, trasparente. Al naso esprime buo-
sfumature di rosa cerasuolo, trasparente. Al naso rivela aropy personalitd con aromi intensi, puliti, gradevoli ed eleganti
intensi, puliti e gradevoli che si aprono con note di lampone ghe si aprono con note di fico secco, albicocca secca e man-
ciliegia seguite da aromi di ciclamino, fragola, mirtillo e susiorla seguite da aromi di confettura di pesche, confettura di
na. In bocca ha buona corrispondenza con il naso, un attaggle cotogne, dattero, miele, rabarbaro, vaniglia e un accen-
fresco e comunque equilibrato dall'alcol, buon corpo, sapofip di smalto. In bocca ha buona corrispondenza con il naso,
intenSi, piaCEVOle. Il finale & perSiStente con ricordi di Clllegl@n attacco dolce e comunque equi”brato da||’a|c0|, buon cor-
e lampone. Questo vino matura in vasche d'acciaio per 6 megb, sapori intensi, piacevole. Il finale & persistente con ricordi
Abbinamento: Pesce alla griglia, Zuppe di pesce, Pasta con pescealerabarbaro, confettura di pesche e miele. Giardini Arimei &
carne, Carne bianca arrosto prodotti con uve surmature e matura per 18 mesi in botte.

Prezzo€ 4,78 Punteggio:0000
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Abbinamento: Formaggi stagionati, Crostate di frutta, Pasticceria
secca

< CESONATO

Franciacorta Satén Villa Crespia Cesonato
Muratori (Italia)

Uvaggio: Chardonnay

Prezzo:€ 20,00 Punteggio:0 00O

Questo Franciacorta si presenta con un colore giallo dorato Il Castello di Spessa
chiaro e sfumature di giallo paglierino, molto trasparente, buo-

na effervescenza, perlage fine e persistente. Al naso rivela aro-

mi intensi, puliti, gradevoli e raffinati che si aprono con note di

pera, lievito e biancospino seguite da aromi di ananas, banaggpiti illustri di diverse epoche, di cui il pit celebre fu Giaco-

Kiwi, crosta di pane, mela e susina. In bocca ha buona oMo casanova. Nellinverno del 1773 il Conte Luigi della Torre
spondenza con 'l. naso, un f:\ttacco fresco e efferves_cgnte, {Rlvassina invitd Giacomo Casanova a trascorrere un periodo
munque ben nghprato Qall alcol, bupn corpo, sapor mtepsai riposo nel suo castello: una visita che ancora oggi € ricorda-
piacevole. Il finale e persistente con ricordi di ananas, susing £,q|1a lunga storia di questo luogo e che la cantina ha voluto
mela. ”.mOStQ per qgesto Ergngl_acorta ferme_nta n barrloluerﬁordare dedicando all'illustre personaggio uno dei suoi vini.
matura in bottiglia sui propri lieviti per 24 mesi. L'aspetto attuale del Castello di Spessa é frutto della rico-
Abbinamento: Pasta e risotti con pesce e crostacei, Crostacei alryzione avvenuta nel 1881 ad opera dell’architetto Triestino
griglia, Pesce saltato Ruggero Berlam, allievo di Camillo Boito. Non si tratto infatti
di un restauro ma di una vera e propria ricostruzione condotta
secondo i canoni architettonici e artistici del XIX secolo. Oggi
PRODUTTORI \ nel Castello di Spessa - oltre a produrre eccellenti vini - si svol-
ge anche una fervente attivita culturale e ricettiva. L'azienda ha
dedicato al suo piuillustre ospite il premio letterario “Giacomo
Castello dl Spessa Casanova C;as_tello di Spe_ssg”. che‘s.i assegna agli_ autori le cui
opere sono ispirate a valori di liberta intellettuale, di tolleranza
In un suggestivo castello del 1200 posto in una collina e immerso ”é'apertura culturale. Nella sala convegni “Casanova” si svol-
verde di un magniﬁCO parco, la sede della celebre cantina GOI’iZia%no inoltre numerose manifestazioni artistiche e culturali e
domina dall'alto i vigneti aziendali dai quali si producono i suoi vini ne| castello si trova inoltre un museo dedicato al celebre perso-
naggio veneziano del settecento. Nel castello si trovano inoltre
Quando si parla dei vini del Castello di Spessa € praticamn ristorante - la Tavernetta al Castello - un albergo e appar-
mente impossibile non citare anche la ricca e lontana storiamenti per gli ospiti che desiderano soggiornare in completa
dei luoghi in cui si producono. Immerso in una collina di Caliberta.
priva del Friuli nella provincia di Gorizia - uno dei centri piu Il Castello di Spessa € anche un luogo in cui si producono
rappresentativi della celebre area vinicola DOC del Collio - Wini, unattivita la cui celebrita fu testimoniata anche da Giaco-
Castello di Spessa non € solamente un’interessante realta o Casanova: «ll Conte Torriani aveva vigneti d’uve bianche
produce vino. Qui si produce anche un’eccellente grappa ®-il vino era eccellente: gli dava una rendita di mille zecchini».
serva maturata per molti anni in botte e il castello & inoltre uR proprio la trecentesca cantina di affinamento a rappresentare
luogo in cui si puo respirare un’aria antica di storie che si peit cuore del Castello di Spessa, la piu antica del Collio Gori-
dono addirittura fino ai tempi dell'lmpero Romano. Oggi nellaziano. Lo sviluppo della coltivazione della vite fu merito del
storica costruzione si trova una delle piu interessanti realta \dente Francese Theodore de la Tour, tuttavia le cantine, unica
nicole del Collio Goriziano - ma anche del Friuli Venezia Giutestimonianza dell'antica e originale struttura, risalgono addi-
lia - e che in poco piu di venti anni é stata capace di affermarsitura al duecento. Queste cantine si sviluppano in due livel-
nello scenario enologico con i suoi ottimi vini. li: il primo e il piu antico, costituisce un’eccellente cantina di
Le origini del Castello di Spessa si hascondono fra mistermaturazione in cui si svolgono anche degustazioni guidate di
e leggenda e, nonostante non esista una testimonianza atténk, piu sotto, al termine di una scalinata di settanta gradini e
dibile, pare sia stato costruito ai tempi dell'lmpero Romanad una profondita di 15 metri, si trova il secondo livello rica-
e le sue torri furono utilizzate per I'avvistamento e la difesavato in un rifugio costruito dagli Italiani negli 1930 durante la
Le poche notizie scritte sul Castello di Spessa fanno risalire ¢aerra. La sua struttura di cemento armato garantisce una tem-
sua costruzione alla fine del 1200 e da quel momento pare gieratura costante di 14er tutto I'anno e in queste condizioni
bia avuto un destino piuttosto movimentato. La proprieta pasttimali, in mezzo alle antiche volte della cantina, maturano
SO infatti a diverse casate nobiliari e qui soggiornarono molfiazientemente i vini del Castello di Spessa.
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| punteggi dei vini sono espressi secondo il metodo di valutazione di
DiWineTaste. Fare riferimento a[la legenda dei punteggi nella rubrica
“I Vini del Mese”.

CoLLIo

La cantina di maturazione dei vini Collio Pinot Grigio 2003
Castello di Spessa (ltalia)

Le terre del Collio sono rinomate per la produzione di otti- Uvaggio: Pinot Grigio
mi vini ed & qui che si trovano i vigneti del Castello di Spessa.
La tenuta si trova nei declivi a ridosso del confine con la SldRPrezzo:€ 14,50 Punteggio:00O0O0O

venia e si estende per 30 ettari. Qui le viti beneficiano di UBuesto vino si presenta con un colore giallo dorato chiaro e
terreno costituito da marne e arenarie di origine eocenica, di Uf,mature di giallo paglierino, molto trasparente. Al naso rive-
clima favorevole grazie alla protezione offerta a nord dalle Pr¢5 gromi intensi, puliti, gradevoli e raffinati che si aprono con
alpi Giulie e al benefico influsso del vicino mare Adriatico chg,ie di biancospino, mela e susina seguite da aromi di ana-
mitiga le escursioni termiche. Al Castello di Spessa ogni vingas, acacia, ginestra, pompelmo e pera. In bocca ha buona
nasce dalla ricerca appassionata e costante della qualita. Q(’:’@r'rispondenza con il naso, un attacco fresco e piacevole mor-
sto processo inizia nella vigha, alla quale viene dedicata UBRezza, comunque equilibrato dallalcol, buon corpo, sapori

particolare cura e attenzione, prosegue con la raccolta, sVoffgensi, piacevole. Il finale & persistente con ricordi di susina e
rigorosamente a mano e con una severa selezione dei grappglbia, Questo vino matura in vasche d'acciaio

Le uve vengono quindi avviate ai processi di produzione: ung . lia aridl di funghi -
spremitura soffice a temperatura controllata in modo da garan- mame.mo' Pesce alla gngtia, Zuppe di funghi, Paste ripiene con
. .. . . . .5__. verdure, Risotto con crostacei
tire una composizione ottimale di aromi, struttura e equilibrio,
con il chiaro obiettivo di produrre vini di notevole longevita.
Una scrupolosa selezione delle uve e una cura per i detta-
gli della produzione, danno vita ai cru del Castello di Spessa,
i rossi Conte di Spessa, Casanova e Torriani affinati in barri-
que di rovere di Allier, Trongais e Nevers nei sotterranei del
castello; i bianchi Di Santarosa e Segre ottenuti per criomace-
razione in modo da estrarre i delicati ed eleganti aromi dalle
bucce che conferiranno eleganza. | vini proposti dal Castello
di Spessa sono certamente convincenti: un’ottima qualita che
€ presente in ogni vino e che conferma gli sforzi produttivi e
la serieta della cantina Goriziana. Anche i vini della linea base
- tutti prodotti con uve a bacca bianca - sono convincenti cosi
come ivini “cru”; aromi eleganti e raffinati con un gusto fresco
e piacevole. Conclude la produzione di Castello di Spessa la
meravigliosa “Grappa Riserva del Conte 1987”, distillata con .
alambicco discontinuo a vapore in caldaiette di rame e inveb!€220:€ 21,00 Punteggio /LI
chiata per 15 anni nelle barrique utilizzate per la maturaziorfeuesto vino si presenta con un colore rosso rubino brillante

2] CASANOVA

! el e Fpesin el e

Collio Pinot Nero Casanova 2001
Castello di Spessa (Italia)

Uvaggio: Pinot Nero

del vino Pinot Bianco di Santarosa. e sfumature di rosso granato, abbastanza trasparente. Al naso
rivela aromi intensi, puliti, gradevoli e raffinati che si aprono
0o oo con note di legno tostato, ciliegia e fragola seguite da aromi

di ciclamino, lampone, vaniglia, pepe rosa, liquirizia, cacao e
mentolo. In bocca ha buona corrispondenza con il naso, un at-
tacco leggermente tannico, buona freschezza e piacevole mor-
bidezza, comunque equilibrato dall’alcol, buon corpo, sapori
intensi, piacevole. Il finale & persistente con ricordi di ciliegia,
lampone e fragola. Questo Pinot Nero matura in barrique per
24 mesi.

Abbinamento: Carne arrosto, Carne saltata con funghi, Paste
ripiene
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N TORRIANI

SEGRIE
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Collio Sauvignon Segré 2003 Collio Merlot Torriani 2001
Castello di Spessa (Italia) Castello di Spessa (Italia)

) . Uvaggio: Merlot
Uvaggio: Sauvignon Blanc

Prezzo=€ 20,00 Punteggio:0 OO0 O

Prezzo:€ 20,00 PunteggioDOUO O Questo vino si presenta con un colore rosso rubino intenso e

Questo vino si presenta con un colore giallo verdolino brillansfumature di rosso rubino, poco trasparente. Al naso espri-
te e sfumature di giallo verdolino, molto trasparente. Al nasBe aromi intensi, puliti, gradevoli, raffinati ed eleganti che si
rivela aromi intensi, puliti, gradevoli, raffinati ed eleganti cheé2Prono con note di prugna, viola appassita e vaniglia seguite
si aprono con note di pesca, bosso, ananas e banana seguitdaguoni aromi di amarena, ribes, mirtillo, tabacco, liquirizia e
aromi di ginestra, limone, mela, litchi, peperone, pera, ponqa.ccenni di eucalipto e cannella. In bocca ha buona corrispon-
pelmo e sambuco. In bocca ha buona corrispondenza corfi§nza con il naso, un attacco leggermente tannico e comunque
naso, un attacco fresco e comungue equilibrato, buon corf& equilibrato dall'alcol, corpo pieno, sapori intensi, buoni
sapori intensi, piacevole. Il finale & persistente con ricordi dnnini, piacevole. Il finale & persistente con ricordi di amare-
pesca, pera e ananas. Un vino ben fatto. Questo Sauvigrigh Prugna e mirtillo. Un vino ben fatto. Torriani matura per

Blanc matura in vasche d’acciaio. 18 mesi in barrique.
Abbinamento: Zuppe di verdure e di funghi, Pasta e risotti cofbbinamento: Selvaggina, Carne arrosto, Brasati e stufati di carne,
crostacei, Pesce arrosto Formaggi stagionati

"ONTE DISPESSA

LLIO

(810
Dene

- . ) Collio Rosso Conte di Spessa 2000
Collio Pinot Bianco di Santarosa 2001 Castello di Spessa (Italia)

Castello di Spessa (Italia)
Uvaggio: Merlot (75%), Cabernet Sauvignon (20%),

0,
Uvaggio: Pinot Bianco Cabemet Franc (5%)
Prezzo=€ 23,00 Punteggio:0 OO0 O
Prezzo:€ 18,50 PunteggioJ DO O a3 vista si presenta con un colore rosso rubino scuro e sfu-

Questo vino si presenta con un colore giallo dorato chiarormature di rosso granato, poco trasparente. Al naso rivela aromi
sfumature di giallo paglierino, molto trasparente. Al naso riveintensi, puliti, gradevoli e raffinati che si aprono con note di
la aromi intensi, puliti, gradevoli e raffinati che si aprono coramarena, vaniglia e prugna seguite da aromi di mirtillo, viola
note di banana, susina e legno tostato seguite da aromi di anppassita, liquirizia, tabacco, cacao, mora e mentolo. In bocca
nas, mela, nocciola, pera, pompelmo, biancospino e accema buona corrispondenza con il naso, un attacco leggermen-
di lavanda. In bocca ha buona corrispondenza con il naso, tetannico e piacevole morbidezza, comunque ben equilibrato
attacco fresco e comungue ben equilibrato dall’alcol, buon cadall’alcol, corpo pieno, sapori intensi, buoni tannini. Il finale
po, sapori intensi, piacevole. Il finale & persistente con ricor@i persistente con ricordi di prugna, amarena e mora. Un vino
di susina, pera, banana e nocciola. Un vino ben fatto. Quedien fatto. Il Rosso Conte di Spessa matura in barrique per 24
Pinot Bianco matura per 9-12 mesi in barrique. mesi.

Abbinamento: Pesce arrosto, Zuppe di pesce, Carne bianca arrostdbbinamento: Selvaggina, Carne arrosto, Brasati e stufati di carne,
Pesce stufato con funghi Formaggi stagionati
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_ , ] con una leggera pressione il recipiente. In questo modo, I'ope-
Castello di Spessa Via Spessa, 1 - 34070 Caprivadel Fiiu- oiqne g “rimescolamento” dei lieviti naturali, tanto utili alla
li (Gorizia) - Tel. 0481 639914 Fax. 0481 630161ERo- “ " . . ,
logo: Domenico Lovat con la consulenza di Gianni Merjot- grassgzza d.el vino, puo eS.S(_are effetFuata senza| aper.tura del
ti - Anno fondazione 1981 -Produzione 100.000 botti contenitore, riducendo sensibilmente il contatto con l'aria.
glie - E-Mail: info@castellospessa.com - WEB: All'esterno della cantina, sul piazzale che offre una vista ma-
www.castellospessa.com gnifica delle colline fino al parco naturale delle torbiere, verra a
breve sistemata urauveda mille ettolitri, necessaria per I'as-
semblaggio delle basi Franciacorta nel corso della primavera
G iorn a|e d| Canti na seguente alla vendemmia. «Questa nuova cantina multi-livello
sfrutta la sapienza del passato, rivisitata in chiave moderna, e ci
permette di lavorare in modo efficiente e razionale, curando nel
Questa rubrica € riservata ai produttori di vino che intendadettaglio ogni aspetto produttivo», dice Emanuele Rabotti, che
no rendere note particolari attivita produttive, annunciare nugontinua: «Nonostante la notevole capienza, non intendiamo
vi prodotti o semplicemente comunicare alla clientela inforaumentare in modo sostanziale la produzione annua dei nostri
mazioni e promozioni sulla propria attivita e i propri prodot-Franciacorta, attualmente intorno alle 250 mila bottiglie». Bol-
ti. Inviare le notizie da pubblicare al nostro indirizzo e-mailicine che, nel caso del Cabochon millesimato, hanno conqui-
CellarJournal@DiWineTaste.com | stato I'empireo - migliori d’ltalia per Gambero Rosso e Slow
Food nella Guida vini 2004 - anche se, confessa Rabotti «tutto

. ) . il nostro impegno in realta si concentra sulla Prima Cuvée, il
Monte Rossa: e operativa la nuova cantina nostro Brut senza annatas.

Inaugurata con l'ultima vendemmia la nuova cantina di Monte

Rossa, costata due anni di lavori e un considerevole investi- Valutazioni sull'annata vitivinicola in Salento

mento economico. Si tratta di una struttura avveniristica, pen-

sata appositamente per il Franciacorta: I'azienda di Bornatdessun condizionamento sul mercato della bottiglia rispetto a
tra le prime sul territorio a specializzarsi nel metodo classdisponibilita e qualita del prodotto, ma annata con piu di qual-
co, non produrra pit vini fermi, Curtefranca bianco e rossahe problema sul fronte della vinificazione delle masse. E la
scegliendo con decisione la strada delle bollicine. «Ritendotografia di fine vendemmia 2004 in Salento, scattata da Elio
giusto concentrarmi sul Franciacorta, vino-simbolo del territaMinoia, enologo della Vitivinicola Daggiano di Manduria e
rio», racconta Emanuele Rabotti, patron di Monte Rossa, gturipremiato winemaker di diverse etichette Salentine di suc-
per fare questo ho voluto creare una cantina unica, ispirata atlesso. «Avremo un prodotto ottimo per la bottiglia - assicura
aziende del vino piu moderne del mondo, visitate negli ultimiesperto -, senza flessioni nella qualita. Alcune difficolta ci sa-
anni per apprendere i segreti dell'eccellenzax. ranno solo per quelle produzioni che la grandine ha martoriato,
Strutturata per essere utilizzata 24 ore su 24, la nuova cantifrauna ristretta zona che va da Punta Prosciutto a Salice Salen-
che sorge vicino alla storica residenza di famiglia, pud accéno, proseguendo per Guagnano, sino ad arrivare a Brindisi.
gliere 800 quintali d’'uva al giorno. Chardonnay, Pinot bianc®er il resto, annata amara sui mercati dei grossi quantitativi».
e Pinot nero, provenienti dai cinquanta ettari governati dirett&spetto tutt'altro che trascurabile questo, dal momento che la
mente, arrivano in azienda in cassette e sono custoditi in uhanta del raccolto nella sua totalita ha una notevole importan-
sala climatizzata alla temperatura costante di 18 gradi, in attea per il sostegno economico dell'imbottigliato di qualita. Ma
sa della spremitura. Dopo la cernita manuale, le uve passamali sono le cause di una vendemmia cosi poco soddisfacen-
sul nastro trasportatore, che le dirige alle presse sopraeleva&®, A pregiudicare I'annata, nella maggioranza dei casi, sono
spremitrici Coquard orizzontali inclinate, un’esclusiva Montestate mancanze nell'azione di protezione fitosanitaria. «L'e-
Rossa per I'ltalia, che operano una pressatura soffice dei graplversi dell’'andamento climatico durante il ciclo vegetativo
poli. 1l mosto fiore, pari al 70 per cento, arriva per cadutadelle piante - spiega Minoia - si & dimostrato favorevole allo
tramite tubazioni, alle vasche di chiarifica e in seguito ai fussviluppo dell’'oidio e soprattutto della peronospora, che han-
di rovere da 500 litri, dove avviene la fermentazione. Tutti i vino sferrato il loro attacco nel periodo compreso tra aprile e gli
ni base Franciacorta di Monte Rossa sono fermentati in legriajzi di agosto». Cio che perd permette oggi di distinguere pro-
capace di conferire personalita e “rotondita” a quello che, datuzioni integre da produzioni decimate e di bassa qualita sono
po la lunga rifermentazione in bottiglia, diventera il “re” dellestati i diversi comportamenti tenuti dai produttori rispetto alla
bollicine italiane. gestione sanitaria dei vigneti. «Secondo una mia analisi - argo-
All'interno della struttura non passa inosservato I'enolift, utmenta I'enologo di casa Daggiano - i produttori hanno adottato
originale “ascensore del vino” che sfrutta il principio dei vasrispettivamente almeno tre condotte tra loro differenti. Un pri-
comunicanti. Questa particolare vasca puo essere movimentata gruppo, responsabile di circa il 5% dell'intera produzione
verticalmente sui tre livelli della cantina, evitando I'impiego disalentina, sopraffatto dalle disgrazie fitopatologiche, ha prefe-
pompe. E noto che i dispositivi di pompaggio abbiano pesanito abbandonare al suo destino i vigneti, non essendo in grado
controindicazioni: il vino € “scaldato”, subisce uno shock meddi fronteggiare I'emergenza. Questi produttori, che non fanno
canico ed & pesantemente attaccato dai batteri, ai quali, coddl'attivita agricola la loro prima fonte di sostentamento, sono
gualsiasi alimento, € sensibilissimo. Anche la sala delle botttati costretti a vinificare pochi quantitativi di uva, di pessima
celle presenta un’interessante innovazione: tutti i piccoli fustjualita, quasi tutta destinata al conferimento in cantine sociali.
di rovere sono collocati su speciali appoggi metallici che petdn secondo gruppo di produttori, ben piu corposo, ha invece
mettono di eseguire il “batonnage” semplicemente inclinandavuto il torto di sospendere i trattamenti fitosanitari agli inizi di
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luglio, come vuole una certa consuetudine contadina di questmori e aromi e di quello che nell'immaginario collettivo € il
parti. E stata una decisione incauta, dal momento che, oltrecus cous per antonomasia.

danno di un raccolto minore in quantita e pessimo in qualitAltri due premi speciali sono stati assegnati dalla giuria alla ri-
(marciume dei grappoli, alta acidita, bassa gradazione), questitta del Marocco “per la migliore presentazione del piatto” e a
agricoltori hanno dovuto subire la beffa delle spese investiguella Israeliana “per la sua originalitd”. La cerimonia di pre-
nei trattamenti operati nei mesi precedenti». miazione - presentata da Lucina Campisi e Vittorio Castellani,
Un terzo gruppo di produttori, individuato dall'analisi di Mi- alias chef Kumalé - si € svolta ieri sera nella piazza Santuario
noia, ha invece portato a casa buona quantita e ottima qualitthSan Vito lo Capo, alla presenza di migliaia di persone. Ma-
«Si tratta di quegli agricoltori - spiega I'enologo - che hannarina della manifestazione I'attrice Cinzia Leone, che stasera
completato il ciclo di protezione fitosanitaria sino al mese di & esibita in piazza Santuario con il suo spettacolo Rodimenti:
agosto. Non lamenteranno perdite di alcun genere e avrangkm un momento in cui gli esseri umani non sono disposti a ra-
ottimi risultati di vinificazione». Alla luce di quanto osservato,gionare - ha commentato sul palco I'attrice Romana durante la
Minoia azzarda previsioni sul’andamento prossimo dei mepremiazione - Dio benedica una manifestazione che festeggia
cati. «L'imbottigliato non avra scossoni. Le scorte per vini dle diversita». Subito dopo sono saliti sul palco gli Agrican-
eccellenza non mancheranno, anche perché le aziende leader Si €& svolta inoltre una tavola rotonda “I nuovi traguardi
hanno salvato il prodotto, soprattutto le vinicole private. Noiwlella ristorazione Siciliana”, anteprima della Guida dei Risto-
prevedo sensibili aumenti dei prezzi al consumo della bottranti d’ltalia de LEspresso, edizione 2005. Sono intervenuti
glia, a meno che qualche imprenditore non abbia difficolta gli chef: Pino Cuttaia de La Madia, Damiano Ferraro de Il Ba-
fare assorbire nella gestione ordinaria di bilancio le spese sglo della Luna, Nino Graziano de Il Mulinazzo, Angelo Treno
stenute per i numerosi trattamenti fitosanitari. | problemi sie Al Fogher e Andreas Zangerl di Casa Grugno.
presenteranno, invece, per i produttori che hanno conferito un

prodotto pessimo alle cantine sociali: saranno inevitabilmente

penalizzati sull'ammontare delle liquidazioni. Anche perch¢ Enologica e Salone del Prodotto tipico della

gia si possono cogliere le prime avvisaglie di crisi sul mercato Romagna
delle grandi masse: nessuna contrattazione in corso a stagione
avviata». Dopo i positivi risultati ottenuti negli ultimi due anni, Faenza

Fiere nei giorni 20, 21 e 22 novembre 2004 dara vita all’e-
dizione 2004 di Enologica e Salone del Prodotto tipico della
Romagna. Un’edizione rinnovata, arricchita, sempre piu inte-
EVENTI | ressante per il pubblico degli appassionati e dei curiosi, per gli
addetti del settore, per gli espositori che sempre pit numerosi
o partecipano all’evento, tant'é che anche quest’anno verra al-
Notiziario lestita un’ampia tensostruttura che si affianchera ai padiglioni
fieristici fissi. Vini e prodotti tipici della ricca Romagna, un
vero giacimento enogastronomico, saranno i protagonisti asso-
In questa rubrica saranno pubblicate notizie e informauti del doppio evento.
zioni relativamente ad eventi e manifestazioni riguardanvisto il gradimento manifestato nella scorsa edizione, agli
ti il mondo del vino e dellenogastronomia.  Chiunqueespositori della fiera verra nuovamente riservata I'opportunita
sia interessato a rendere noti avvenimenti e manifestazighpartecipare al workshop d’'incontro domanda-offerta turisti-
ni pud comunicarlo alla nostra redazione all'indirizzo e-maita che ospitera gli operatori del settore turistico, che incontre-
Events@DiWineTaste.com | ranno gli espositori e visiteranno il territorio Romagnolo attra-
verso interessanti educational tour. |l programma della manife-
stazione si avvarra degli appuntamenti ormai consolidati, come
le Cene di Enologica con degustazioni guidate di vini e cibi, e
i Laboratori del Gusto realizzati in collaborazione con Slow
E la Tunisia la nazione vincitrice della settima edizione ddfood. In questo 2004, invece, la fiera Faentina ospitera per la
Cous Cous Fest di San Vito lo Capo, la rassegna internaziprima volta il prestigioso Master del Sangiovese, un concorso
nale gastronomica che ha visto cimentarsi chef di otto nazioservato ai Sommelier aderenti all’AlS (Associazione ltaliana
ni nella preparazione del tradizionale piatto a base di semolBpmmelier) ed organizzato dall’Ente Tutela Vini di Romagna
divenuto ormai simbolo di integrazione culinaria tra i diversi dalla stessa AlS, in collaborazione con I'Enoteca Regionale
paesi del Mediterraneo. Alla manifestazioni hanno partecipael’Emilia Romagna. Il concorso & aperto alla categoria dei
to delegazioni provenienti anche da Palestina, Israele, Costa'sommelier professionisti” e “degustatori non professionisti”
Avorio, Marocco, Senegal, Algeria e Italia. | due chef Tunisiniabilitati AIS, con un ragguardevole montepremi complessivo
Arroum Mimoun e Messai Abdllah, hanno presentato un cousi 4.500 Euro.
cous preparato con agnello, rape, patate, zucchine e 'immadhpubblico che visitera la fiera nelle giornate di sabato e dome-
cabile harissa di peperoncino che ha sbaragliato la concorramiea potra partecipare, compilando I'apposita cartolina d'in-
za. La giuria, presieduta da Enzo Vizzari, curatore delle Gugresso, al concorso “Entra e vinci un week-end di-vino con
de de L'Espresso, ha definito il piatto vincitore «un cous cousnologica”. In premio un fine settimana in una rinomata area
classico, nel solco della tradizione, ma niente affatto sempliaénicola ed altri premi (il regolamento del concorso é disponi-
né banale, grazie alla perfetta esecuzione nell'incocciata debide sul sitowww.faenzafiere.it ). Orario fiera: sabato
semola, la cottura degli ingredienti e all'equilibrio di saporie domenica 14.00 - 22.30. Lunedi: 14.00- 19.00 (solo ope-

La Tunisia Vince il Cous Cous Fest
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ratori) Ingresso fiera: 5 Euro. Ingresso + calice degustazio-
ne: 8 Euro Laboratori del gusto: 15 Euro, 13 Euro per i soci
Slow Food. Cene di Enologica: 25 Euro. Per informazioni:
Faenza Fiere tel. 0546 6211iifo@faenzafiere.it
www.faenzafiere.it
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A Volta Mantovana, borgo medioevale abbarbicato sulle colli-
ne moreniche, sabato 6 e domenica 7 Novembre, nel cuore di
Palazzo Gonzaga, si svolgera I'evento “A Volta per stare bene”,
Mostra mercato del vino novello delle regioni del Nord d’lta-
lia. Nelle giornate di sabato e domenica gli splendidi giardini
all'italiana di Palazzo Gonzaga ospiteranno: stand di degusta-
zione e acquisto del vino novello, vini locali e prodotti tipici 25
della tradizione di Volta Mantovana e dintorni; stand di degu-
stazione e acquisto del vino novello proveniente dalle regioni I vini rosati offrono ottime possibilita

del nord ltalia; degustazioni guidate da Paolo Lauciani, noto nelabbinamento con il cibo

sommelier dell’Ass. It. Sommelier ed esperto della rubrica

“Gusto” del TG5; Inoltre verra presentata una mostra della ci-

vilta contadina con animagzione di agricoltori locali in costumeyjanchi né rossi, quindi dei non vini - sia le figure professio-

per dare la possibilita di ammirare, in funzione, attrezzi e magp|j addette al commercio del vino che spesso li dimenticano o
chine agricole del passato. Gli appassionati di oggetti storigbn hanno interesse di promuoverli. Uno dei peggiori pregiu-
decorativi e d'arredo in rame potranno ammirare un interegtizj che esistono sui rosati e responsabile del danno principale
sante allestimento d’epoca all'interno delle antiche cucine dg||3 |oro immagine, riguarda la convinzione che siano prodot-
Palazzo. ti miscelando bianchi e rossi. Ad onore del vero va ricordato
Domenica 7 presso le scuderie di Palazzo Gonzaga sara in¥fiz questa convinzione & frutto di una deprecabile abitudine
ce possibile partecipare alla “Festa del Ringraziamento”, W ristoratori e produttori del passato che senza scrupoli - ma
succulento banchetto in omaggio ai prodotti tipici locali (cagnche senza intelligenza - erano soliti miscelare bianchi e rossi
punsei, salumi, bolliti, mostarda). Prenotazione in loco. I§h modo da creare un terribile vino dal colore rosato.
tutti i ristoranti voltesi, a prezzo fisso, si potranno comunque Riteniamo opportuno chiarire subito questo pregiudizio: la
assaggiare tutti i piatti tipici della tradizione Mantovana acproduzione dei vini rosati ottenuti dalla miscelazione di vini
Compagnati da VinO nOVe”O (0] altri Vini de”e Cantine |Oca|i.bianchi e Vini rossi é una pratica Vietata per |egge in tut“ | pae_
Organizzazione: Comune di Volta Mantovana, Pro Loco Vol; vinicoli del mondo. Gli unici vini rosati che possono essere
tese. Volta Mantovana - Palazzo dei Principi Gonzaga - sabgighdotti in questo modo sono i vini base utilizzati per la pro-
6/11 dalle 14.30 alle 20.30 e domenica 7/11 dalle 10.30 al,zione di spumanti, come lo Champagne e il Franciacorta. |
le 20.30. Ingresseé€ 3,00 con omaggio del bicchiere per layinj rosati sono creati mediante tecniche specifiche e con I'in-
degustazione. Per informazioni: Comune di Volta Mantovaento dichiarato di produrre un vino dal colore rosa e pertanto
na Tel. 0376/839431-32 Da Lunedi a Sabato h. 8.30-13.3fn devono essere considerati come vini inferiori o di incerta
www.comune.volta.mn.it classificazione. La produzione di questo tipo di vini & testimo-
niata dalle tradizioni di molte zone vinicole del mondo, dove il
vino rosato ha sempre avuto una sua dignita e un suo significa-
’ IL CAVATAPPI ‘ to, come per esempio la Provenza Francese, la Puglia - celebri
sono i rosati del Salento - e ’Abruzzo con il suo Montepulcia-
no d’Abruzzo Cerasuolo. Inoltre va ricordato che gli spumanti
: : metodo classico rosati godono di un’elevata reputazione fra gli
La PrOdUZIOne del Van intenditori di vino. Se negli spumanti i rosati sono ben accet-
Rosato ta_\ti_e apprezzati,_ perché non potrebl_)e accad_ere lo stesso per i
vini da tavola? Sicuramente la poca informazione ha svolto un
Spesso dimenticati dai consumatori e considerati come vini senzg, ;510 determinante nella loro bassa diffusione e conoscenza.
una propria identita, i rosati sono in realta vini prodotti con Eppure i vini rosati possono offrire un’invidiabile versati-
specifiche tecniche e qualita proprie di tutto rispetto lita anche a tavola e consentono abbinamenti enogastronomi-
ci estremamente bilanciati e interessanti. Spesso nell’abbina-
Se c'é una categoria di vini che é piu sottostimata e menento con un cibo, quando un vino bianco & troppo poco e un
no considerata nel panorama enologico, € proprio quella daho rosso € semplicemente troppo, la risposta é spesso offerta
vini rosati. Questi vini non solo non vengono considerati dada un vino rosato. In questo senso i vini rosati ricoprono una
consumatori e dagli addetti ai lavori, ma sono pure vittime ddosizione assolutamente propria e definita nel panorama dei
ingiusti pregiudizi fino al punto da fargli perdere la loro digni-vini, sicuramente in una posizione che né i bianchi né i rossi
ta e identita di vino. | responsabili di questa situazione sor@ossono occupare, e pertanto con una propria identita. Sarebbe
sia i consumatori - che in genere considerano questi vini rportuno che ognuno riuscisse ad ampliare la propria cogni-
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zione dei vini da tavola e considerare le sue scelte fra bianchg rosa piuttosto tenue. | vini grigi sono prodotti utilizzando
rosati e rossi, hon solamente fra bianchi e rossi. | vini rosd stesse procedure enologiche previste per i vini bianchi in
rappresentano un mondo a parte in tutti i sensi, dal modo aui I'unica differenza é rappresentata dall'impiego di uve con
cui sono prodotti fino alle loro qualita organolettiche. La proeapacita colorante molto bassa, come per esempio il Cinsaut
duzione dei rosati inizia come per i vini rossi e prosegue coniRose, Cinsaut Gris e Cinsaut. Questo tipo di vino viene pro-
per i vini bianchi, una risultato che si esprime ogni volta che slotto pigiando I'uva ed evitando la macerazione del mosto nel-
versano in un calice: il colore ricorda un vino rosso tuttavia de bucce, esattamente come per i vini bianchi. Questa tecnica
servono come un vino bianco. e utilizzata in alcune zone della Francia anche con uva Gamay
guando non raggiunge una maturazione ottimale per la produ-
zione di vino rosso. Una tecnica analoga € utilizzata negli Stati
Uniti d’America per la produzione dei cosidddttush wines

| blush winessono diventati celebri negli Stati Uniti preva-

rati, possono essere prodotti con tecniche enologiche divelieé?tementg grazie al fenpmeno del White meande_lz prodotto

ognuna delle quali consente di ottenere un risultato con quali nuva meandel, notoriamente a bacca_ rossa, ut|I|z_zando le

distinte, pertanto la generica categoria dei vini rosati include {E‘Hormah pratiche en.olog!che previste per | vini bianchi, Do_po

realtd un’insieme di vini prodotti con modalita diverse. Tuttf SUCCESSO de.I'Whlte Zlnfandelj a!tn .vnlulushson'q apparsi

i vini rosati hanno comunque una caratteristica comune: soﬁ'(?l merc?‘“’ utilizzando altre varieta di uve, fra cuii pil celebri

prodotti con uve a bacca rossa. L'unica eccezione & rapprEe o White Grenache, Cabernet Blanc, Merlot Blanc e Blanc
Pinot Noir. Normalmentehllush wineshanno un gusto ab-

sentata dagli spumanti rosati che nella maggior parte dei c >l cato € SDesSO SoNo caratterizzati da una lieve effervescenza
- e unico caso nell’enologia - sono prodotti miscelando vinf ~~ -7 . P . rerizzatl da una fiev v za.
r¥a infine ricordato che in California alcune cantine producono

bianchi e vini rossi in quantita variabili in modo da ottenere u h wi hi turati in bott he tioi i
vino rosato. Nonostante questo sia il metodo piu comune pglPS winessecchi € maturat in botte € che tipicamente sono
ti con il nome duin gris.

la produzione di spumanti rosati, € bene ricordare che si posgbo-I i rosati con colori pill intensi e tendenti al r0Sso Si bro
no ottenere eccellenti risultati utilizzando esclusivamente uve ' V'™ . Il ensi ! 'p
cono mediante la macerazione del mosto nelle bucce con

a bacca rossa, una tecnica ancora utilizzata da alcuni produttevrln i variabili che oscillano fra le boche ore a qualche iormo
di Champagne rosé con uve Pinot Noir e Pinot Meunier. P P q 9 '

In teoria qualungue uva a bacca rossa & adatta alla prodif durata del tempo di macerazione dipende essenzialmente

zione di vini rosati, tuttavia alcune varieta sono piu appropria alla capacita colorante dell'uva e dal tipo di vino rosato da

di altre. La produzione dei vini rosati si puo riassumere - in teﬁf?fe“g"?-n_'f:j_q“rfSt%mgd‘S’j'Igrr?]‘;‘i‘;?QO_;ﬁgsr']‘;d“:;dé urr:tla di
mini generali - come un processo che inizia allo stesso mo vinidrun gi zl u u :

dei vini rossi e prosegue come per i vini bianchi. La differen- -12 ore, il vino rosato viene deflr_ntono d'.“T‘a notiementre
con una durata di circa 24 ore viene definiioo di un gior-

za principale fra la produzione di vini bianchi e vini rossi - e D . ; N ial itare ['inizio dell
comungue non l'unica - & che nei rossi il mosto viene Iascia!i&o' u;an_e a macterzizm_Jlne N tess_en2|a € I?YI tare I'n[{Z'O cla
macerare nelle bucce, con lo scopo di estrarre colore, men fgmentazione, pertanto il moslo viene Soffitato € fa tempera-

tgra mantenuta bassa. Al termine della macerazione il mosto

nei bianchi questa procedura € evitata. La buccia dell’'uva ne fatto fermentare e la procedura. di vinificazione proseaue
ricca di sostanze aromatiche e nel caso di uve a bacca ros§' > 1a procedura divinincazione prosegu
gttamente come per i vini bianchi.

guesta e anche ricca di sostanze coloranti. La macerazione %Un tecni i r la produzione dei vini rosati & i
mosto nelle bucce ha lo scopo di estrarre aromi - e colore, nel a tecnica usata per fa produzione de osall €11 co

caso di uve rosse - che arricchiranno il succo dell’'uva primﬁddettosmgnee comunerpente noto comEanguinamento

della fermentazione. La macerazione consente inoltre I'estr @Esfg dQé’::;a .tr?.crr;'gs. 2 g:r;el(r:alrrpe?ct)z utilcl)lrzz dgtgﬁ:mca;t?:
zione di altre sostanze polifenoliche, quelli che comunemen produ vini : un proauttori di pag

vengono definittannini, responsabili dell'astringenza del vino ose. !_a .tecnlca deialassocon'&ste nel prelevare una cert'a
e della sua struttura guantita di mosto dalla vasca di macerazione nella quale si sta

| vini rosati non hanno la medesima struttura dei vini ross,’a_re_paran(_io un vino rosso. L_a partg di m_osto prelevato viene
sono meno astringenti, possiedono la freschezza dei vini bia\ﬂ[]Iflcata in bianco & qumph sl otterra un vino r_osato. La ParFe
chi e hanno un colore “intermedio” fra i bianchi e i rossi. II'Mmanente del mos_to con_tmua la sua macerazione € sara ut_|I|_z—
colore dei vini rosati - esattamente come per i vini rossi - & og_ata. per la pI’OdUZ.IOI’]e di vino rosso. Nella produzione d.' vini-
si, questa tecnica consente di aumentare la proporzione di

tenuto dalla macerazione del mosto nelle bucce per un tem tanze aromatiche e di fenoli rispetto al most Nl risultat
variabile compreso fra poche ore e fino ad un massimo di d gstanze aromatiche € ditenoll rspetio almosto co sultato

giorni. Il tempo di macerazione dipende dal tipo di vino degl ottenere un vino rosso piu concentrato e piu strutturato.

produrre e dalla capacita colorante dell’'uva. Al termine della

macerazione, il mosto viene separato dalle bucce e quindifjg| Mosto al Vino

processo di produzione continua esattamente come per i vini

bianchi. La macerazione del mosto nelle bucce viene in realta Dopo avere preparato il mosto base utilizzando uno dei di-

svolta in diverse modalita ognuna delle quali consente di otteersi metodi, si procede con la sua vinificazione seguendo le

nere specifici risultati. | vini rosati si classificano in accordo ahormali procedure previste per la produzione dei vini bianchi.

metodo di produzione e precisamentén gris (vino grigio), Generalmente i vini rosati sono fermentati in contenitori iner-

blush winesvini di una notte vini di un giornoe saignée ti, come acciaio e cemento, molto raramente in contenitori di
| vin grisnon sono vini dal colore grigio - come si potrebbdegno, come botti e barrique. Le stesse considerazioni sono

intuire dal loro nome - ma sono semplicemente vini dal colovalide anche per la maturazione e sono piuttosto rari i casi

Il Mondo del Vino Rosato

| vini rosati, nonostante siano poco diffusi e poco consid
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di produttori che decidono di fare maturare per qualche me-
se i vini rosati in botte. | vini rosati sono generalmente pronti
entro la primavera successiva alla vendemmia ed & preferibi-
le consumarli durante la loro gioventu. Terminato il proces-
so della fermentazione e della conseguente maturazione, i vini
rosati vengono stabilizzati e filtrati, esattamente come qualun-
que altro vino bianco, e quindi imbottigliati pronti per essere
commercializzati.

A causa del loro basso contenuto in polifenoli, cosi come a
causa della tendenza a perdere rapidamente acidita, i vini ro-
sati non sono molto adatti per I'affinamento in bottiglia ed &
preferibile consumarli entro due anni dalla vendemmia. Con
il tempo i vini rosati tendono a perdere anche le loro migliori N

qualita di freschezza aromatica e gustativa, oltre ai loro piace- e

voli aromi di frutta e fiori, pertanto sono vini che vanno con-

sumati prima possibile. Questa caratteristica, peraltro condi-  La birra é fra le bevande alcoliche piu antiche e diffuse
visa con la maggioranza dei vini bianchi, rappresenta uno dei del mondo

fattori considerati come negativi agli occhi dei consumatori.

Paradossalmente lo stesso non accade per i vini bianchi - che

invece godono di una maggiore stima e dignita - e che, es&&nto successo che gli Egiziani la consumavano sin dall'infan-

tamente come i rosati, nella maggior parte dei casi offrono &a, aromatizzata con i lupini, e considerata sia come alimento

loro migliori qualita di freschezza e piacevolezza proprio irsia come medicamento.

gioventu. Pare infatti che gli Egiziani consumassero birra sin dalla lo-
ro infanzia e la bevanda era in questo caso diluita con acqua e
miele e veniva somministrata ai neonati poiché era considerata
come sostegno al latte materno. | Celti, nelle isole Britanniche,

‘ in particolare nell'area dell’'Irlanda, furono gli artefici della tra-

dizione birraria. La leggenda delle origini del popolo Irlandese

. e strettamente legata al “segreto” della fabbricazione della bir-

La Birra ra. Anche in Grecia la birra era molto apprezzata: durante il

Fra le bevande pil diffuse nel mondo, la storia della birra si perde ngriodo di festeggiamenti dedicati alla dea Demetra, dea delle

millenni della storia del'umanita e ancora oggi € largamente  MeSSi, 1a birra “scorreva a fiumi”. In Italia furono gli Etru-
apprezzata e consumata in ogni paese schi ad introdurre la tradizione della birra e da questi vennero

influenzati anche i Romani.
. . . . . S . Nel Medio Evo la tecnica di preparazione della birra fu svi-
La tradizione di produrre birra si trova in quasi tutti i paes

. S . . eSly pata e tramandata nei monasteri dove i monaci cercarono
in cui si coltivano cereali. Questa bevanda € largamente diffu

. . R L affinare e migliorare la tecnica di produzione. Fino a quel
€ apprezzata in molte zone geografiche cosi come dal d'veﬁ%riodo la birra era aromatizzata con erbe e spezie e i mo-
ceti sociali.

naci riuscirono a far compiere alla tecnica di produzione un
vero e proprio salto di qualita quando introdussero il luppo-
Storia lo. Dal luppolo si ricava un liquido giallognolo dalle capacita
antisettiche, aromatiche e conservative, che rende la birra piu
L'origine della birra €, come quasi tutte le bevande tradizioaromatica e piu limpida.
nali, incerta, tuttavia le fonti storiche conosciute riconducono In Inghilterra la birra divenne sempre piu popolare tanto da
le sue prime produzioni in Egitto, Mesopotamia e Malta. Lassere considerata come la bevanda nazionale, veniva prepara-
pratica della fermentazione, con molta probabilita, & stata scia sia nei monasteri sia dalle massaie in occasione di festivita
perta casualmente in epoche molto remote e contemporanegligiose. La saggezza popolare insegno ad utilizzare acqua
mente in diverse aree del pianeta. L'uomo, agli albori, trovavaollita per la preparazione della bevanda rendendola igieni-
sussistenza dai frutti della terra e della caccia, in seguito sxdiamente sicura poiché non sempre I'acqua era potabile. Nel
luppo l'abilita dell’agricoltura ed in particolare la coltivazione 1516, in Baviera, furono promulgati i primi provvedimenti le-
dei cereali. | primi documenti che parlano di birra risalgono agislativi concernenti la birra: a Reinheitsgebot venne promul-
popolo dei Sumeri circa cinquemila anni fa. gato il cosiddetto “editto sulla purezza”. Da quel momento
Una tavoletta molto antica - le cui origini vengono fatte ri-la birra cominciava a conoscere le prime regole: poteva es-
salire alla zona Assira, in quella fascia di territorio compressere prodotta solamente con malto d’orzo, luppolo e acqua,
tra i fiumi Tigri ed Eufrate - reca alcune informazioni circa ilnient’altro.
mestiere di birraio. Probabilmente a quei tempi la birra non ve- Negli anni successivi I'evoluzione dell’arte di produrre bir-
niva consumata solo per piacere ed € probabile che fosse comaicontinuo la sua lenta ma inesorabile evoluzione sviluppan-
derata una bevanda rituale, infatti era consumata in occasiah® nuove tecniche di fermentazione e la scelta dei lieviti piu
di eventi religiosi o faceva parte del cerimoniale funebre e veppropriati. Oggi la produzione della birra € principalmente
niva usata come offerta agli dei presso gli Assiro-Babilonessvolta dalla grande industria, tuttavia stanno emergendo an-
Nella terra dei faraoni léhenquet”, ovvero la birra, riscuoteva che piccole birrerie tradizionali che si documentano e ricerca-

’ NON SoLo VINO
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no antiche ricette tradizionali per offrire al pubblico sapori e e Biere blanche / witbier - tipica birra Belga a base di fru-
tradizioni d’altri tempi.

Le Varie Tipologie di Birra

Nonostante gli ingredienti siano principalmente acqua, lie-

vito, orzo e luppolo, la tradizione, il gusto, la cultura, la di-
sponibilita e la qualita delle materie prime nonché le tecniche
di produzione, hanno dato vita a numerosissime qualita di bir-

ra. Questa bevanda puo essere prodotta con frumento, segale,

mais, riso ed altre granaglie, tuttavia il cereale piu usato € l'or-

Z0.

Per i mastri birrai non tutto I'orzo € adatto alla produzione

della birra e particolare attenzione viene posta nella sua scel-

ta.

L'altro ingrediente importante & I'acqua che viene scelta e

preparata con attenzione poiché i sali minerali, I'alcalinita, i
microrganismi e i batteri, influenzano tutte le fasi di produzio- ®

ne

. Alcuni produttori preferiscono demineralizzare I'acqua per

poi addizionarla con specifici sali minerali che, secondo loro,
meglio si addicono alla produzione della birra.

pertanto deve essere scelto con particolare cura da personale

Il luppolo é responsabile dell’aromatizzazione della birra,

esperto. Tannini, oli e acidi amari vengono valutati per aggiun-
gere particolari aromi e schiuma al prodotto finito. Le zone piu
famose per la produzione di luppolo di qualita sono la Ceco-
slovacchia (Saanz), il Belgio (Poporinge), I'Inghilterra (Kent)

e la Germania (Hallertau e Tettnang). Anche il lievito svolge

un ruolo fondamentale poiché ¢ il responsabile del processo di

conversione dello zucchero in alcol. Attualmente i due gran- e
di ceppi di lieviti principalmente utilizzati per la produzione
della birra sono i'Saccharomyces Cerevisiaeg® il “Saccha-

romyces Carlsbergensisl primo € utilizzato per birre ad alta

ne
in:

Birra analcolica - si tratta di una bevanda da 3 a 8 gradi
saccarometrici (da 1 a 2,6% di alcol)

Birra leggera o birra light - da 5 a 15 gradi
saccarometrici (da 3,6 a 4,3% di alcol)

Birra normale - da 11 a 13 gradi saccarometrici (da 3,6
a 4,3% di alcol)

Birre speciali - da 13 a 15 gradi saccarometrici (da 4,3 a
5% di alcol)

Birre doppio Malto - oltre 15 gradi saccarometrici (oltre
5% di alcol)

principali tipi di birra sono:

Abbazia - prodotta con il metodo dell'alta fermentazio-
ne, corposa e piuttosto alcolica, con colore variabile dal-
I'oro all'ambrato. Il nome ricorda le birre prodotte nei
monasteri

Ale - & il nome con cui gli Inglesi definiscono la birra
tradizionale. E una birra con bassa gradazione alcolica
ma ad alta fermentazione. Questo tipo di birra raggruppa
altri stili, come per esempio Bitter Ale, Mild Ale, Old
Ale, Brown Ale e Pale Ale

Altbier - e la birra originaria di Diuisseldorf, dal color
rame, leggera e digestiva

mento, dal gusto leggermente acidulo, con colore gial-
lo molto chiaro e tendente al lattiginoso. Durante la
preparazione viene aggiunto coriandolo e curacao

Birra alla frutta - si tratta di birra con aggiunta di frutta
per caratterizzarne il gusto e il profumo. L'aroma della
birra originale € spesso attenuato e in etichetta deve essere
riportato sia il tipo di birra utilizzato come base sia il tipo

di frutta

Birra alle erbe - prende questo nome qualunque birra che
utilizzi erbe o spezie per modificare il colore o I'aroma.
Le erbe addizionate dovrebbero essere sempre in armo-
nia con il gusto della birra e a volte 'aroma rimane in
sottofondo senza venire coperto completamente

Bock - tradizionale birra Tedesca a bassa fermentazione,
densa e corposa dal colore chiaro. Fanno parte di que-
sta famiglia anche le Dopplbloc, sorelle piu forti e dalla
colorazione piu scura

Dortmunder - I'origine del nome ¢ la citta di Dortmund

in Renania, una delle prime regioni di esportazione. Birra
a bassa fermentazione, poco alcolica e dal caratteristico
sapore di malto

Guenze - birra della tradizione Belga a fermentazione
spontanea. Viene spesso aromatizzata con vari tipi di
frutta

Kolsch - tipica di Colonia, in Germania, € una birra
ad alta fermentazione, dagli aromi delicati e dal gusto
decisamente secco. Di difficile reperibilita

. . . .o Lager - Lager € anche il nome con il quale viene ge-
fermentazione mentre il secondo per birre a bassa fermentazio-

. Secondo una primaria classificazione le birre si dividono

nericamente identificata una birra a bassa fermentazione.
A volte questo termine viene usato impropriamente per
identificare la birra “comune”. Lorigine del nome é te-
desco e significanagazzinile cantine in cui viene messa

a maturare la birra. Di colore oro paglierino e dal gusto
leggermente amaro

Lambic - birra a fermentazione spontanea con malto di
frumento. Questa tecnica di fermentazione produce una
birra quasi sempre diversa, quindi per ottenere una qualita
costante si deve ricorrere alla miscelazione di vari tipi di
Lambic. Il risultato é la birra Guenze

Malt liquor - Termine utilizzato negli Stati Uniti d’A-
merica per identificare birre doppio malto dalla gradazio-
ne alcolica elevata. Il nome significa appunto “liquore di
malto”

Marzen - tipica birra che viene consumata durante I'Ok-
toberfest, manifestazione che si tiene a Monaco di Bavie-
ra in autunno. Viene prodotta durante il mese di Marzo in
modo da essere pronta per Ottobre. Viene sorseggiata nei
tradizionali boccali da un litro (mass)

Munchner - nome generico che identifica le birre a bassa
fermentazione e prodotte nell'area di Monaco di Baviera.
Si presentano con un colore scuro ed un marcato sapore
di malto

Pils - I'origine di questo nome proviene dalla cittd Ceca
di Pilsen (Plzen), capitale della Boemia Occidentale, dove
ancora oggi e prodotta la famosa Pilsener Urquell. Questa
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metodologia di produzione si é diffusa in moltissimi pae- e
si dove si continuano a produrre localmente birre identi-
ficate come “Pils” o “Pilsener”. Si tratta di birre a bassa
fermentazione ricche di schiuma, di color oro chiaro, dal
gusto secco, leggermente amarognolo, dato dalla preseny
za abbondante di luppolo. Fanno eccezione le Pilsener
Bavaresi che sono generalmente meno amare

Porter - birra Ale di tipo scuro dovuto all'utilizzo di malti
tostati, al palato risalta il sapore maltato ed una decisa
tonalita di luppolo

Rauchbier - birra tipica della citta di Bamberg (Germa-
nia) prodotta con malto la cui germinazione viene inter-
rotta con affumicatura da legno di faggio. L'aroma ca-
ratteristico dell'affumicato viene trasmesso dal malto alla
birra

Saison- stile di produzione tipico del Belgio. Si tratta
di una birra fresca con una gradazione alcolica di 7-8%, e
rifermentata in bottiglia

Scotch Ale- birra Ale tipica della Scozia, con colore am-
brato intenso e riflessi mogano, &€ accompagnata da evi-
denti note maltate. Il contenuto alcolico &€ estremamente o
variabile dal 3 al 10%. Tipica birra da sorseggiare dopo i
pasti

Stout - si tratta della famosissima birra nazionale Irlande-
se. Si presenta con un colore molto scuro, impenetrabile,
una schiuma intensa color nocciola, al palato un caratte-
ristico gusto amaro. Questo stile di produzione & molto
apprezzato anche in altre regioni. In Inghilterra si produ-
ce Stout ma con gusto piu dolce, per questo motivo viene e
detta Sweet Stout, Milk Stout o Cream Stout. Anche in
Russia si produce un tipo di Stout molto forte

Strong Ale - birra prodotta in Scozia, Inghilterra e Bel-
gio, ad alta fermentazione, dal colore ambrato e piuttosto
aromatica. Generalmente supera il 6% di alcol

Trappiste - si dicono Trappiste poiché sono prodotte dai
monaci Trappisti in sei abbazie situate in Belgio e in
Olanda. Questo stile di produzione prevede la rifermen- ®
tazione in bottiglia e sono molto apprezzate. Alla vista

Si presentano con una ricca schiuma e un colore variabile
dall'oro allambra, la gradazione variabile da 6 a 9%. Me-
glio gustarle in un bicchiere tipo baloon per poter meglio
apprezzare i loro caratteristici aromi °

Weizen (Weisse} il termine identifica le birre di frumen-

to Tedesche caratterizzate dal lievito che rimane in so-
spensione conferendo alla birra un aspetto opaco e un gu-
sto asprigno. Si riconoscono per I'abbondante schiuma, e
sono molto dissetanti e rinfrescanti

La Birra nel Mondo

[ ]
La birra e fra le bevande piu diffuse ed & praticamente pre-

Austria - la tradizione birraria Austriaca risale al X1V se-
colo, con birre ad alta fermentazione. Attualmente le birre
di maggiore consumo sono quelle a bassa fermentazione.
Il consumo pro capite del paese supera i 120 litri

Belgio - paese storico per la produzione di birra e famoso
sia per la varieta sia per la qualita. Nel Belgio sono pre-
senti sia industrie di produzione sia piccoli produttori ar-

tigianali che studiano continuamente nuove metodologie
affinando la tecnica di produzione

Canada- in questo paese la birra ha cominciato la sua
avventura nel 1668 con i primi coloni Europei. Alcune
leggi del tempo del proibizionismo non sono state del tut-
to abrogate e ancora oggi esistono leggi che proibiscono
la vendita di domenica, oppure sono previsti locali riser-
vati ai soli uomini. In Canada la legge vieta di produrre
birre con tenore alcolico superiore a 5,5%

Cecoslovacchia € la terra di Plzen, la terra del luppolo
della Saaz, un paese storico e cardine nella storia dello
sviluppo e della tradizione birraia. | mastri luppolatori
Boemi sanno conferire alla birra aromi unici e particolari

Danimarca - nonostante il ferreo divieto statale sulla
pubblicitd ai prodotti alcolici, in Danimarca operano in-
dustrie birrarie di rilevanza mondiale. Tradizionalmente
ricca di numerose tipologie di birra, la Danimarca € inol-
tre il paese in cui nacque Jacob Carl Jacobsen, studioso
della chimica dei lieviti e al quale € stato dedicato il no-
me del lievito per la bassa fermentazidSaccharomyces
Carlsbergensis)

Francia - madre dei guerrieri Galli, dei Celti e dei Drui-
di, tutti grandi consumatori di birra. La geografia della
Francia la colloca vicina alla Baviera e al Belgio, paesi
con forti tradizioni birrarie. Interessanti sono le tradizio-
nali “Biéres de Garde” prodotte da piccole aziende del
nord secondo regole antiche. Sono vendute in bottiglie
con tappo di sughero a fungo, come quello utilizzato per
lo Champagne

Germania - paese di grande tradizione e di considerevo-
li consumi. Qui si trova un’alta concentrazione di birre-
rie di cui 600 in Baviera. Molte birrerie sono rimaste a
conduzione familiare e fedeli alla loro antica e preziosa
tradizione

Giappone- € uno dei pit importanti produttori al mondo
anche se il consumo interno € piuttosto modesto. Le bir-
re Giapponesi sono esportate principalmente negli Stati
Uniti d’America

Gran Bretagna - paese storico con forti tradizioni e con-
sumi. Qui si trovano i celebri “pub” (public house), luo-
ghi in cui gli Inglesi si ritrovano, socializzano e discuto-
no, insomma una seconda casa dove un bicchiere di birra
€ sempre un buon compagno

Irlanda - grandissimi consumatori di birra, terra della fa-
mosa Guinness e che copre I'85% del fabbisogno Irlan-

sente in ogni paese del mondo. Fra i vari paesi, ognuno dei

) g PIHOTID. a1 Ve ) ) dese. Terraricca di pub dove si consuma birra, si cantano
quali con le proprie tradizioni birrarie, si ricordano i seguenti:

canzoni tradizionali e si suona dal jazz al rock

e Australia - paese storicamente legato alla Gran Bretagna, e
ha ereditato da questa la tradizione della birra diventando
uno dei primi cinque paesi consumatori. La tipologia di
birra pitl consumata & la Lager

Cina - I'anno scorso la Cina ¢ stata il maggior produt-
tore mondiale di birra con 25 miliardi di litri, il 17,1%
della produzione mondiale, pertanto ogni cinque bottiglie
prodotte al mondo una € Cinese



22 Numero 24, Novembre 2004 DIWINIETaste

e Corea - la produzione di birra in Corea € iniziata nel I
1933. Nel 1982 fu avviata una collaborazione con il vici- AquaVItae
no Giappone e nel 1985 la collaborazione si estese anche
con I'Europa e precisamente con la Danimarca. Anche in
Corea il consumo di birra & in costante aumento

Rassegna di grappe, distillati e acqueviti

| punteggi delle acqueviti sono espressi secondo il metodo di valu-
tazione di DiWineTaste. Fare riferimento dlla legenda dei punteggi
nella rubrica “l Vini del Mese”.

La Degustazione della Birra

Come il vino, anche la birra ha le sue regole per poterla
gustare al meglio. Il bicchiere deve essere pulito senza trac- i
ce di odori, evitare quindi detersivi profumati e brillantanti, in s
tal caso é bene risciacquarli con cura. Compito del bicchiere

\ . . . L GRAPPA
& quello di proteggere la birra dal contatto con l'aria, di evi- A
denziare il colore, il perlage e la schiuma. Esistono diverse A eELLA

tipologie di bicchieri da birra ognuno con la sue caratteristiche
e adatti ad un tipo specifico - come il calice e il baloon - oppure
bicchieri legati alla tradizione, come &tiefel Quando si ver-

sa la birra & opportuno usare un bicchiere bagnato tenendolo
inclinato. Le birre a bassa fermentazione - caratterizzate da un
profumo piu delicato - si servono fresche in un bicchiere alto e
stretto. Le birre ad alta fermentazione pretendono un bicchie-
re con il bordo superiore leggermente svasato. Un baloon sara
I'ideale per birre corpose da meditazione, mentre un calice con  Materia prima: Vinacce di Molinara, Corvina, Rondinella
apertura che tende a restringersi valorizzera le Lager e le Pilse-

ner. Una birra aromatica preferira un calice a tulipano, mentfyezzo:€ 23,00 - 500m| Punteggiol1 0

un Calice a C0|OI’lna COhica esa|ter€l Ie pI’Ofumate birre Daneq_i’.aspetto d| questa grappa é inc0|or8,|impid0 e Crista”ino_ Al
La pinta € il bicchiere ideale per le StOUt, mentre il mass e Haso esprime aromi intensi' pu||t| e gradevo” di prugna, mo-
boccale sono considerati bicchieri universali. Prima di versafg, viola appassita, liquirizia e noce con pungenza dell'alcol
la birra & opportuno che il bicchiere sia raffreddato in modo dguasi impercettibile. Al gusto & intensa, discreta morbidezza e
evitare un trauma termico alla bevanda. Per quanto riguarggicezza molto equilibrata, alcol percettibile e non aggressivo
la conservazione, la birra ama la penombra, una temperatigi si dissolve rapidamente. Il finale & intenso e persistente
costante compresa tra i 18 e’ZDe un luogo asciutto. Un'altra con piacevole nota dolce e buoni ricordi di prugna e liquirizia.

caratteristica da tenere presente € che la birra va consumgigesta grappa & prodotta con metodo discontinuo con vinaccia
giovane - eccetto alcuni tipi che possono essere invecchiat§gmmersa in alambicchi di rame. Alcol40

quindi attenzione all’etichetta. Buona birra a tutti!

Grappa di Amarone della Valpolicella
Sartori (Italia)
(Distillatore: Distilleria Scaramellini)

GRAPPA DI
TEROLDEGO

G BERTAGNOLLL

Grappa di Teroldego
Bertagnolli (Italia)

Materia prima: Vinaccia di Teroldego

Prezzo:€ 14,00 - 70cl Punteggiod 0000

Questa grappa si presenta incolore, limpida e cristallina. Al
naso é intensa con aromi piacevoli e raffinati di violetta, pera,
lampone, ciliegia, prugna e mora con pungenza dell’alcol im-
percettibile, molto piacevole. Al gusto e intensa e rotonda con
dolcezza molto equilibrata, alcol percettibile ma non aggressi-
vo e che tende a dissolversi rapidamente, piacevole. Il finale
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e intenso e molto persistente con piacevole nota dolce e buo- Wine Parade

ni ricordi di prugna, ciliegia e lampone. Una grappa ben fatta

prodotta con metodo discontinuo in alambicchi a bagnomaria

alimentati a vapore. Alcol 42 | 15 migliori vini secondo i lettori di DiWineTaste.

Per esprimere le vostre preferenze comunicate i vostri

tre migliori vini al nostro indirizzo di posta elettronica

WineParade@DiWineTaste.com
modulo disponibile nel nostro sito.

oppure compilare il

Vino, Produttore

Posiz.
1|0
2|0
| 6 BERTAGNOLLI

) 3|0
ljiii, 4|0
Grappa Koralis 5| 0
Bertagnolli (Italia) 6| U
7|0
Materia prima: Vinacce di Teroldego, Chardonnay, Traminer sl .
Prezzo:€ 12,50 - 70cl Punteggio] 000 O 9| 0O
. . . 10 | O

Questa grappa si presenta con un colore giallo ambra brillantg,
limpida e cristallina. Al naso rivela aromi intensi, puliti, gra- | 11 |

devole e raffinati di vaniglia, prugna secca, liquirizia, nocciola,

lampone e banana matura con pungenza dell’alcol impercetti-12 |
bile, elegante. Al gusto & intensa e rotonda, molto piacevole13 | O
con dolcezza molto equilibrata, alcol percettibile ma non agr 14 | O

gressivo e che si dissolve rapidamente. Il finale & intenso |e
persistente con piacevole nota dolce e rotonda e buoni ricor-15 | O

di di vaniglia, prugna secca e liquirizia. Una grappa ben fat

Turriga 1998, Argiolas (ltalia)
Amarone della Valpolicella Classico Capitel Mon
OImi 1999, Tedeschi (Italia)

Montepulciano d’Abruzzo Villa Gemma 1999,

Masciarelli (Italia)

Brunello di Montalcino Prime Donne 1998, Don
tella Cinelli Colombini (Italia)

Barolo Cicala 1999, Poderi Aldo Conterno (ltalia
Harmonium 2001, Firriato (Italia)

Riesling Cuvée Frédéric Emile 1999, Maison

Trimbach (Francia)

Aglianico del Vulture La Firma 2000, Cantine d
Notaio (Italia)

Pinot Noir Napa 2002, Clos du Val (USA)

Rioja Reserva Era Costana 1999, Bodegas Ond
(Spagna)

Chablis Grand Cru Les Clos 2002, Domai
Billaud-Simon (Francia)

Uncut Shiraz 2002, Gemtree Vineyards (Australi
Jerez Fino Tio Pepe, Gonzalez Byass (Spagna)
Moscato d’Asti 2003, Vignaioli di S. Stefan
(Italia)

Chéateau Roquebrun St-Chinian 2002, Cave
Roquebrun (Francia)

te

w

arre

ne

de

ta prodotta con metodo discontinuo in alambicchi a bagnoma—l_egenda:D in salita [

ria alimentati a vapore e invecchiata in barrique di Limousine,
Troncais e Allier per almeno 9 mesi. Alcol 42

Gioiello Nonino Distillato di Miele di Castagno
Nonino (Italia)

Materia prima: Miele di Castagno

Prezzo:€ 25,00 - 350ml PunteggioO0 0000

Questo distillato si presenta incolore, limpido e cristallino. Al
naso esprime personalitd con aromi intensi, puliti, gradevo-
li, raffinati ed eleganti di miele di castagno, cera d'api e rosa
bianca con pungenza dell’alcol impercettibile. Un meraviglio-
so bouquet di straordinaria, raffinata ed elegante femminilita.
Al gusto é intenso, morbido, molto piacevole, dolcezza molto
equilibrata, alcol poco percettibile e che dissolve rapidamen-
te, molto elegante. Il finale & molto persistente con ricco e
piacevole gusto di miele di castagno ed elegante nota dolce.
Un meraviglioso distillato prodotto con metodo discontinuo in
alambicchi a vapore. Alcol 37

in discesa - stabile [0 nuova entrata
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