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meglio stimati; sia — e forse peggio

per il pia approfondito studio ¢
conoscenza del mezzo

E tuttavia un ritardo che, fosse
colmato, ci porterebbe in breve tem
po a sorprendere, rimontare e pri
meggiare. Sono ora in prova, nelle
cantine dei migliori vignaioli italia
ni, tre tipi di botti, prodotte sia da
tonnelleries” francesi sia da bottai
1a

ini: la “barrique’” bordolese di
225 litri, in grande maggioranza; la
“piece’ horgognona da 228 litri e —
terzo ma con risultat, a volte, stupe
facenti il “tonneau’’, anche bor
gognone, da 350 litri

Fondamentale importanza ha la
qualita del legno usato nella Fabbri
caziong Il\‘llr‘i‘l‘l' C Hf]lfl_ :lI'[ip_‘l.l['l.ih‘i
della botte. T migliori risultati si
sono ottenuti, sino ad oggi col |cg|ln
del rovere di wvaria provenienza
Francia, Slavonia, Romania ¢ Cau
caso. Sono tultavia in corso espe-
rienze con altri L di essenze |L'guu
se, ivi comprese quelle gia urilizzate
N un recente passalo € pol, senza
comprovate giustificazioni, messe
da parte: castagno e acacia

Fondamentali anche le cure da
usarsi nella sua lavorazione, squisi
tamente  artigianale, Sembrerebbe

he il legni vada tagliain e non

segato: che debba essere seccato
(sempre all’aria aperta; per il ||1;.{_-
g |l'r|'|F|ll ac Il'ril b1 Ilr‘('l‘ll ¢ SOl0
sul finire a coperto) da un minimo
di 2 anni ad un massimo di 5; che
la sua curvatura sia da effettuare a
fuoco diretto € non col mezzo pia
rapido ma debilitante del vapore o
dell'acqua bollente

Sembrerebbe infine che il miglio
re risultato si ottenga, nell’ evoluzio
ne d'ogni singolo vino, con 'impie
go di botti guanto pin possibile di
versificate per qualita del rovere e
per bottaio di provenienza,

La riproposta della botte piccola
— pure convalidata dalla comparsa
di vini eccelsi: al Sassicaia sono
seguiti il Verduzzo dei Ronchi di
Cialla, il Costa Russi, il Sori Tildin,
il San Lorenzo, il Tignanello, Le
Pergole Torte, il Maurizio Zanella,

il Montesodi, il Solaia, 1l Darmagi,
potrel continuare — ha suscitato,
come bene si poteva prevedere
(proprio perché conferma, in modo
I.IIHI"I'IIPI"UMP. la validita della mia te-
si: essere sempre meglio il vino
“contadinn’’) gran quantita di pole-
miche

Potrebbe “'snaturare’’, sostengo-
no, alcuni dei nostri vini. Ma il
suo uso non ¢é affatto una novi-
ta. Va certo riprovata, con la mas-
sima delle cure e precauzioni -e
verifiche, avendo solo presente che
deve essere riservata, per I'altissi-
mo costo, solo ai vini di eccelsa
qualita
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