
Doc-Docg; confusione perché molti 
produttori «boicottano» le Doc; con­
fusione nella lettura dell’etichetta per­
ché non si riesce a decifrare quando il 
nome di un vino (Sori Tildin, Vinòt, 
etc.) corrisponda al nome del vigneto 
e quando invece ad un marchio indi­
viduale.

Dalla confusione, è vero anche que­
sto, sono sbocciati fiori straordinari; 
mi riferisco ad alcuni vini da tavola 
noti a tutti che sono diventati il sim­
bolo del rinnovamento enologico ita­
liano. Però confusione resta e, se vo­
gliamo crescere di immagine, dobbia­
mo volerla dissipare.

Patrimonio delle Doc
Il patrimonio vero della Francia è 

costituito dalle Denominazioni d ’ori­
gine. Questo Paese continua a valoriz­
zare le Aoc ed i crus (che sono, come 
tutti sanno, delimitazioni di aree più 
ristrette all’interno della Aoc) secondo 
un modello che coinvolge i leader of­
frendo loro protezione e credibilità, 
ridistribuisce agli altri che operano per 
la stessa Denominazione rendite di po ­
sizione e benefici, sostenendo ed acce­

lerando un processo di crescita e di 
immagine al quale il mondo enologico 
guarda con ammirazione.

Questo modello ha funzionato con 
successo per le Denominazioni più di­
verse: daì Beaujolais al Bordeaux, dal­
lo Champagne alla Bourgogne. Credo 
sia chiaro ai più che la strada da segui­
re è quella. E forse mai prima d ’ora 
l ’Italia ha avuto, tra gli esponenti del 
mondo del vino, gli uomini capaci di 
affrontare, con buone probabilità di 
successo, i progetti più ambiziosi.

Iproblemi sul tavolo sono parecchi 
e non compete a me elencarli. Sola­
mente di uno vorrei parlare, che mi 
sembra sia stato sino ad ora larga­
mente trascurato. Da anni ormai in 
Italia fiorisce rigogliosamente tutta u- 
na serie di nomi che accompagnano i 
vini. Alcuni di questi nomi (Sori Tildin 
etc.) sono anche il nome del vigneto e 
stanno a significare che il vino conte­
nuto in bottiglia deriva esclusivamente 
dalle uve prodotte nello specifico vi­
gneto. E questo secondo il modello 
classico dei crus francesi.

Altri nomi (Vinòt, etc.) invece sono 
marchi individuali. Sono nomi brevet­
tati dal produttore il cui uso esclusivo 
appartiene allo stesso, dietro i quali 
non è identificabile un singolo vigne­
to.

Esigenza di chiarezza vuole che il 
consumatore abbia modo di compren­
dere, leggendo l ’etichetta, se si tratta 
di una sottodenominazione geografica, 
oppure se si tratta di un marchio in­
dividuale. Già le etichette di Champa­
gne, anche se per ragioni diverse, por­
tano obbligatoriamente una sigla che 
consente di individuare la natura del­
l ’imbottigliatore: Rm, Nm, Cm ed 
Ma.

Io proporrei, per dissipare gli equi­
voci che vanno a grave danno del prin­
cipio stesso delle Doc e Docg, di ren­
dere obbligatoria, a titolo di esempio, 
per tutte le etichette italiane che por­
tano anche il nome del vino la stampa

Il numero di «The Wine Spectator», con la classifica dei «Top 100», che ha innescato risentite 
reazioni, nostre e di altri

I  «top ten» del 
« Wine A dvocate»

► Con punti 99
Marchesi Incisa -  Sassicaia *85 

($ 70)

► Con punti 97
Gaja-Barbaresco Sorì S. Loren­

zo ’85 ($ 110)
Giacosa-Barbaresco- S. Stefano 

($ 60)

► Con punti 96
Antinori-Solaia ^5 ($ 65)
Castello Ama-Merfct L'Appari­

ta ^5 ($ 65)
Giacosa-Barbarcsco S. Stefano 

R *82 ($ 55)
Giacosa-Barolo Seiralun. Rion­

da ^2 ($ 60)
Sandrone-Baroio Canimbi Bc- 

schis *85 ($ 35)

► Con punti 95
Gaja-Barbaresco Sari Tildin ’85 

($ 110)
S. Giusto Rentemano-Percarlo 

*85 ($ 25)

Abbiamo lasciato, accanto a cia­
scun vino, il prezzo ufficiala di ven­
dita negli Stati Uniti sia per dare 
una più completa informazione al 
lettore sia perché D prezzo- soprat­
tutto se ritenuto eccessivo rispetto 
alla qualità (o viceversa), può aver 
giocato nella valutazione di un vi­
no.

Abbiamo ribadito, rei commen­
to alla lettera di Gaja, quanto que­
ste classifiche, pur sostanzialmente 
molto importanti, siano soggettive. 
A conferma, alcune considerazio­
ni: i due vini italiani ntenuti mi­
gliori nella recente classifica del 
«The Wine Spectator» -  il Sodi di 
San Nicolò ’86 di Castellare e il 
Chianti Classico Bellavista ’85 di 
Ama -  in questa graduatoria sono 
dopo il centesimo posto e contem­
poraneamente un virc sulla cui 
qualità si può giurare - it «rosso» 
di Maurizio Zanella -  con 45 punti 
è stato classificato al penultimo po­
sto su 445 vini djegusifti.

Robert F'amèr, ex avvocato, è il 
proprietario di «The Wiae Avvo­
cate» che non è un giornale ma 
una «news-letter» che conta 28 mi­
la abbonati e permette al suo pro­
prietario un incasso ¿.Mino di un 
milione di dollari
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di una delle due sigle: V, che sta per 
vigneto, ed Mi che sta per marchio 
individuale.

È chiaro che per realizzare quanto 
sopra proposto occorrerà varare l ’an­
noso progetto di disciplina dei crus, 
attorno al quale sta lavorando anche 
l ’Associazione produttori vini di colli­
na della quale faccio parte.

Angelo Gaja

Questa lettera di Angelo Gaja 
segue di pochi giorni l’uscita 
del numero di marzo della no­
stra rivista con l’editoriale «Il 

massacro di Fort Apache». L’argomen­
to di base trattato è lo stesso, delica­
tissimo: le classifiche che i giornali, 
soprattutto americani, dànno ai vini 
del mondo, la loro utilità, i loro tra­
bocchetti, la loro spregiudicatezza, la 
non equanime disinvoltura con cui «u- 
sano e gettano» il vino italiano. Ov­
viamente, nelle sue espressioni Gaja è 
molto cauto: noi meno. Ma credo che 
lo sconcerto sia pari, in lui e in noi.

Alla classifica di The Wine Specta- 
tor è ora seguita quella di Robert Par­
ker su The Wine Advocate: pur inver­
tendo i fattori, purtroppo il prodotto 
non è cambiato e il nostro vino, nei 
confronti con quello francese (o quello 
californiano), è stato «gettato».

In questa nuova classifica sono presi 
in esame solo vini rossi italiani, ma 
sembra che l’Italia «che conta» sia an­
cora più piccola di quella risorgimen­
tale, limitandosi al Piemonte e alla 
Toscana (i vini «salvati» provengono 
solo da queste due regioni, con buona 
pace per gli amici veronesi o friulani 
e anche per quelli del Sud, Mastrobe- 
rardino in testa, che pensavamo aves­
sero detto negli ultimi decenni una pa­
rola importante proprio nel campo dei 
vini rossi).

Macché, secondo Parker siamo pro­
prio ancora all’asilo: nemmeno un no­
stro vino ha meritato l’eccellenza, che 
è stata sfiorata solo dal Sassicaia. E 
solo 85 vini (ma 44 di essi per il rotto 
della cuffia), contro alcune migliaia di 
francesi!, entrano nell’Olimpo dei buo­
ni-ottimi, con voti tra il 90 e il 99 (su 
cento).

Dopo aver esternato la nostra ma­
linconia, ed anche la nostra rabbia, 
per questi giudizi che riteniamo ingiu­
sti (ma che purtroppo, come scrive 
Gaja, sui mercati contano), rinnovia­
mo l’invito a guardarci nello specchio 
e a cercare dentro di noi, nel profondo 
delle nostre coscienze, le ragioni di 
questi fenomeni che, ripetendosi con 
frequenza quasi mensile al di qua e al 
di là degli Oceani, non possono essere 
considerati casuali.
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Perché i «top» italiani sono così maltrattati dalla stampa?

nostri vini e le classifiche negli Usa 
Ecco come la pensa un produttore

Angelo Gaja ci scrive le sue considerazioni (e le sue proposte) a proposito delle «pagelle» 
di «The Wine Spectator» e di «The Wine Advocate» •  Per Robert Parker su 450 nostri 
rossi solo 85 superano la soglia dei 90 centesimi mentre i francesi «meritevoli» sono migliaia

iceviamo da Angelo Gaja:

N on si è ancora spenta l ’eco della 
classifica del Top 100 pubbli­
cata su The Wine Spectator del 

31 dicembre 1989 che già dagli Usa 
arriva un ’altra degustazione, questa vol­
ta di grandi rossi italiani, ad opera di 
Robert Parker, pubblicata sul numero 
67 di The Wine Advocate. Anche que­
sta volta, ad una attenta lettura, il 
bottino si presenta magro. A qualcuno 
verrà certamente da chiedersi se pro­
prio i wine-experts Usa li abbiamo tutti 
contro. Non lo credo proprio perché 
gran parte di essi riconosce che l ’Italia, 
nel decennio appena compiuto, ha sa­
lito rapidamente la scala della qualità. 
Purtuttavia i successi non sono cospi­
cui ed appaiono a qualcuno attribuiti 

propriamente premiando cantine di 
dimensione molto piccola, piccola e 
media, ignorando invece assai spesso 
i vini prodotti dalle grandi cantine (per 
intenderci, indicherò come grandi can­
tine quelle che producono oltre un mi­
lione e mezzo di bottiglie per anno).

Come è noto anche Parker utilizza 
nei suoi giudizi il punteggio su scala 
100 ed attribuisce ai vini di grande 
qualità ed a quelli che si avvicinano 
alla perfezione punteggi compresi tra 
90 e 99. E  successo negli ultimi due 
anni che Parker abbia premiato qual­
che vino con il massimo punteggio. 
Non è però mai avvenuto che questo 
punteggio sia stato accordato ad un 
vino italiano.

Nel numero 67 di The Wine Advo­
cate, Parker prende in esame circa 450 
vini rossi italiani prodotti da oltre un 
centinaio di cantine di tutte le regioni 
italiane. Tra quelli assaggiati ci sono 
anche vini poco conosciuti; ma sono 
ampiamente presenti i vini concorde­

mente ritenuti anche in Italia di buona 
ed ottima qualità. Principalmente di 
annate recenti, 1986 e 1985, e qualche 
annata più vecchia. Parker dà un solo 
99 (Sassicaia 1985); seguono due vini 
con 97, cinque con 96, due con 95, due 
con 94, uno con 93, venti con 92, 8 
con 91 e 44 con 90. In totale i vini 
rossi italiani che secondo Parker me­
ritano punteggio eguale o superiore a 
90 sarebbero complessivamente 85.

Di essi 49 vengono dal Piemonte -  
più propriamente dalla zona di Alba -  
e 36 dalla Toscana. E di buon auspicio 
per il Piemonte che a fianco dei già 
blasonati Barbareschi e Baroli Parker 
attribuisca dei 90 e 92 a delle Barbere.

E questo un segnale al quale do­
vrebbero porre attenzione gli operatori 
più oculati. Se dovesse «partire» la Bar­
bera, si aprirebbe un business molto 
interessante in considerazione delfatto 
che questo vino è tutt ’oggi ampiamente 
sottovalutato, salvo rare eccezioni.

Scarsità d ’immagine
Ancora, di questi 85 vini non oltre 

cinque provengono da grandi cantine. 
Tutti gli altri, e cioè la stragrande mag­
gioranza, risultano prodotti da cantine 
medio-piccole. Poiché un rapporto 
pressoché analogo si evidenzia in molte 
altre degustazioni internazionali pub­
blicate in passato, va riconosciuto che 
le cantine medio-piccole italiane hanno 
svolto negli ultimi anni un lavoro pre­
ziosissimo a sostegno dell’immagine 
del vino italiano.

Nelle degustazioni riservate in pre­
cedenza ai vini francesi di pari annate, 
1986 e 1985, Parker aveva distribuito 
una manciata di cento, molti 99 e 98, 
mentre erano alcune migliaia i vini

francesi ai quali Parker aveva attri­
buito punteggi compresi tra 90 e 97. 
Ed eccoci al divario; alcune migliaia 
per la Francia contro gli 85 attribuiti 
all’Italia.

Iproduttori di vino di tutto il mon­
do guardano ormai con una certa ap­
prensione ai risultati delle diverse de­
gustazioni comparate che appaiono su 
pubblicazioni di diversi Paesi. Fidare 
ciecamente negli esiti non ha molto 
senso, ignorarli è altrettanto impossi­
bile. Essi stanno ai vini come ormai da 
tempo i vari simboli (stelle, cappelli, 
soli, etc.) delle guide gastronomiche 
stanno ai ristoranti. Le degustazioni 
internazionali, questo sì, sono il ter­
mometro che misura la popolarità, la 
moda, l ’impatto del vino italiano sui 
mercati esteri. Se riteniamo di valere 
di più di quanto ci viene normalmente 
riconosciuto può diventare utile riflet­
tere per individuare dove stanno le 
ragioni della severità nei confronti del 
nostro Paese.

Nonostante gli sforzi compiuti negli 
ultimi anni per migliorare la qualità, i 
nostri vini continuano a soffrire per 
carenza di immagine. Sono ancora po­
che le cantine italiane alle quali viene 
riconosciuta una costanza di produ­
zione ad alto livello. I  produttori ita­
liani ai quali viene riconosciuta spic­
cata personalità e carisma internazio­
nale sono rarissimi.

Chi dall’estero si avvicina ai vini 
italiani con alle spalle il bagaglio di 
una solida cultura francese, lamenta 
grande confusione nel panorama che 
gli si offre.

Confusione perché sono stati per lun­
go tempo utilizzati contemporaneamen­
te il nome del vitigno e l ’indicazione 
geografica; confusione perché spesso 
alcuni vini da tavola italiani sono stati 
riconosciuti di qualità superiore ai vini
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Ed ecco gli altri produttori 
di Chardonnay che hanno 

dato il cambio ai loro 
colleghi al tavolo della 

presidenza, una 
prestigiosissima «lista 

d'attesa»: in prima fila,
Ferdinando Frescobaldi,
Luigi Folonari (Ruffino),

Renzo Cotarella (Castello 
della Sala), Michele Chiarlo 

(Duca d’Asti). Alle spalle,
Alberto Contratto, Pio Boffa 

(Pio Cesare), Maurizio 
Zanella (Cèdei Bosco) e 

Angelo Solci (che avrebbe 
presentato il vino di 

Mondavi)

è quindi trattato di scegliere quale vitigno piantare per fare 
questo tipo di vino, la risposta è stata abbastanza ovvia: 
lo Chardonnay. Nello stesso tempo avevamo l’esigenza di 
ripiantare una vecchia vigna di Nebbiolo da Barbaresco 
nella nostra azienda agricola di Treiso. Così, alla fine 
dell’80, abbiamo messo a dimora qualche barbatella di 
Chardonnay. La prima vendemmia è avvenuta nell’84 e ci 
è servita come test, per mettere in commercio nell’85 la 
prima annata.

«E una vendemmia ritardata per ottenere un prodotto 
con una certa struttura; la raccolta è fatta naturalmente a 
mano, in cassetta, e viene portata in cantina in giornata. 
Dopo un breve contatto con le bucce e la chiarificazione 
del mosto, la fermentazione avviene completamente in bar- 
rique sulla feccia fino a primavera, poi è messo in bottiglia 
per 12 mesi».

Domanda di Franco Zingales: «Perché i sommelier hanno 
servito il vino da bottiglie magnum?» Boffa: «Mipiacerebbe 
rispondere che è stata una decisione ponderata a lungo. In 
realtà abbiamo finito a dicembre le bottiglie normali e ho 
dovuto utilizzare dei magnum rimasti in cantina». Altra 
domanda, questa volta del dott. Piero Giacomini, che ha 
lamentato una temperatura a suo avviso eccessivamente 
bassa. Boffa: «Noipreferiamo che non venga servito troppo 
freddo». Fregoni: «Adesso comincia ad andare bene». •

•  Cà del Bosco, Chardon­
nay Doc Franciacorta ’83. 
Lo presenta il titolare, Mau­
rizio Zanella. Le bottiglie 
prodotte in quell’annata so­
no state 2.401, provenienti 
da un vigneto di proprietà 
nel Comune di Erbusco (Bre­
scia), località Canelle, con 
terreno calcareo. La vendem­
mia si era presentata ideale, 
nei primi giorni d’ottobre. 
«Cà del Bosco ha una pro­
prietà di 120 ettari, di cui 65 
a vigneto, e non acquistiamo 

uve. Lo Chardonnay è stato sempre presente in Francia­
corta, anche se per la confusione ampelografica che vigeva 
in Italia il disciplinare nacque addirittura come Pinot bianco 
e fu  modificato solo successivamente, quando ci si rese 
conto che tre quarti di queste uve erano Chardonnay.

«Quando il dott. Khail mi invitò a partecipare a questa 
degustazione, mi chiese se avessi un ’annata piuttosto ‘stra­
na’, così ho scelto l ’83, l ’anno di nascita del nostro Char­
donnay (ricordiamo benissimo l’esperimento dell’anno pre­
cedente: il vino era eccellente ma non come lo desiderava

Maurizio Zanella, che lo devolse ad una vicina casa di 
riposo attirandosi... l’ira degli ospiti che faticavano ad 
estrarre quei tappi lunghissimi, «un millimetro in meno di 
quelli che usa Angelo Gaja per una questione di rispetto», 
come ci aveva confessato, ndr).

«Fu un ’annata caratterizzata da un andamento meteoro­
logico ideale, con giornate di pioggia intervallate da altr 
di sole. L ’uva è stata vendemmiata in sovrammaturazione 
e il vino è stato conservato in fusti di legno. I  motivi della 
nascita di questo vino: avendo a disposizione una materia 
prima per gli spumanti, ho pensato opportuno di tentare 
un vino di struttura e carattere che mancava nel panorama 
vinicolo d ’allora».

Domanda di Enrico Guagnini: «Quanto costa questo 
vino?». Battuta di Fregoni: «Avrebbe dovuto chiederlo 
anche agli altri... sarebbe stato interessante». Zanella: «Di 
quest’annata non lo so perché non ce n ’è più; l ’annata ’88 
sarà commercializzata con un prezzo al pubblico sulle 30 
mila lire».

Un’altra domanda: a che cosa si deve tanta longevità? 
«Naturalmente al vitigno, alla materia prima e a come è 
stato vinificato. La densità di ceppi è di diecimila per 
ettaro, inusuale in Italia e la resa è stata di 80 quintali». 
Domanda di Virgilio Pronzati sul ruolo della barrique e 
risposta: «Difficilmente un vino potrebbe raggiungere uno 
stato evolutivo di grande longevità senza il legno, ma non 
tanto per il contenitore quanto per il metodo di lavorazione 
e la materia prima».

11 viaggio nel mondo dello Chardonnay italiano non 
poteva però concludersi in Italia, con questo splendido 

ventaglio di profumi e gusti. Mancava un confronto con 
quello più emblematico, che lo ha rilanciato alla grande sul 
mercato internazionale: lo Chardonnay californiano nella 
sua massima espressione: quello della Robert Mondavi 
Winery, Napa Valley, Riserva ’85, vendemmia che ha dato 
600 mila bottiglie. Lo ha illustrato ai giornalisti Angelo 
Solci, noto esperto internazionale. «Io rappresento molto 
umilmente Robert Mondavi... non ho acquistato la sua 
cantina né lui ha comperato me», esordisce con questa 
battuta. «Ma sono orgoglioso di essere stato chiamato ad 
illustrare questo Chardonnay perché è stato quello che ha 
scatenato in Italia il desiderio di introdurre vini con questa
Angelo Solci, titolare 

dell’omonima enoteca 
di Milano, ha 
condotto con 

maestria la 
degustazione dello 

Chardonnay Riserva 
’85 di Robert 

Mondavi

FRESCOBALDI
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Una veduta quasi 
completa della sala 
del wine-tasting con i 
sommelier all’opera. 
Accanto all’ormai 
tradizionale Salone 
del Debutto, questo 
confronto fra 15 
Chardonnay italiani e 
uno, emblematico, 
californiano, ha fatto 
parlare a lungo: un 
ampio volo d’uccello 
sulla nostra migliore 
produzione e sulle 
incredibili diversità 
che questo vitigno 
riesce a dare in 
regioni diverse e con 
diverse vinificazioni

tipologia. Non dimentichiamo che i francesi, che lo produ­
cono da sempre, non hanno dato questo stimolo ai produt­
tori italiani. Come diceva prima Pio Boffa, è stata proprio 

iesperienza maturata neh aziende di Mondavi c spingerlo 
¿ulla strada della ricerca, e con lui altri produttori

«Monetavi è sicuramente la cantina che meglio rappre­
senta l ’enologia californiana. L ’ha acquistata net 66 da un 
p rodutiore che aveva già fa tte esperimenti con vitigni fran­
cesi, specialmente Chardonnay e Cabernet Saw ignon. La 
proprietà e di 235. ettari dislocati intorno alla cantina oltre 
ad una ventinaptù ad Est, m una zona più collinare.

«Il microclima di queste zone è piuttosto freddo e Mon­
davi è stato bravissimo a scegliere le zone piu adatte ai 
bianchi c ai rossi. La Robert Mondavi commereializza 8 
milioni di casse l ’anno, quindi non è certo una cantina di 
piccole dimensioni Perchépresertìiame questo ’85 Riserva? 
Perché rappresenta il vecchio stile californiane, con una 
notevole importanza, che ha fatto  conoscere ne1 mondo il 
vino californiano. Ora c è la tendenza a renderli un po ’più 
kggeri.

«Il colere è oro carico, f profum i sono di tostatura, 
molto evolutivi, come li richiede il consumatore americano, 
ma la tlplcizzazior.e così marcata può essere positiva perché 
in questo modo il vino viene memorizzato meglio Avverto 
noltre una profumezior.e abbastanza rilevante di fondi di 
affé. Alla Mondavi esistono circa 56 mila barrique, con 

legni di diversa tostatura, che consentono di fare vini come 
auesto, che non proviene da una vigna ben precisa, ma 
nasce da un assemblaggio finale>;.

Domanda ci Fregami «È proprio vero che tengono il

vino da 18 a 24 mesi in barrique o è solo una parte che poi 
‘battezza’ anche il resto? Risposta «È solo una parte, un ’al­
tra fermenta nell’acciaio. L ’equilibrio finale si ottiene at­
traverso un taglio, come hanno insegnato i francesi».

Il giornalista Zeffiro Bocci chiede un giudizio tecnico su 
questo vino e interviene Pino Khail «per rispondere in un 
certo senso alla sua domanda, perché è di estrema impor­
tanza. Che giudizio diamo dunque noi di questo ‘Number 
1 ’ del mondo, perché Robert Mondavi è stato il rompi­
ghiaccio che ha aperto un modo nuovo di intendere un 
certo tipo di vino e soprattutto to Chardonnay . Bene, io 
non darei giudizi, ma direi una sola cosa: attenzione, può  
anche non piacere a qualcuno di noi, però è un vino che 
piace nel mondo. Su questo non c ’è dubbio: Robert Mon­
davi è un leader mondiale, questo è un gusto trainante in 
tutti i Paesi e non possiamo non tenerne conto».

E così si è concluso ufficialmente il wine-tasting. Uffi­
cialmente, perche le discussioni fra giornalisti e pro­

duttori (anche questi ultimi naturalmente hanno degustato 
i vini degli altri) sono continuare a lungo, sia in sala sia 
all’esterno. Solo chi ha potato partecipare alla degustazione 
(molti purtroppo si sono dovuti accontentare di osservare 
da fuori, ma i posti sono sempre necessariamente limitati) 
ha avuto un’esperienza professionale difficilmente dimen­
ticatale: provare tanti Chardonnay alla presenza dei loro 
produttori. Un’esperienza straordinaria.

Bruno Donati

In chiusura, due 
emblematici flash: a 
fine degustazione 
(foto a sinistra) i 
Folonari ripercorrono 
il... viaggio enoico 
(Ambrogio Folonari è 
con il figlio Giovanni 
e il giovane cugino 
Luigi) e, nella foto a 
destra, Teresa 
Lungarotti, felice ma 
stanca, “spiega” con 
amorevole attenzione 
questi grandi vini 
al marito, l’avv. 
Corrado Zaganelli
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Il giornaista Enrico Guagnini domanda se questa è 
1’unica tipologia di Cnardonnay prodotta da Villa Banfi e 
se quindi è questo il lipo esportato negli Usa. La risposta 
è affermativa.

•  Ruffino, Cabreo Predica­
to del Muschio «Vigneto la 
Pietra» ’86. Lo presenta Lui­
gi Folonari, contitolare del­
l’azienda. Le bottiglie pro­
dotte sono state 60.761. Il 
vigneto, di proprietà, è si­
tuato a 500 metri sopra l’a­
bitato di Panzano, nel 
Chianti Classico, nella Te­
nuta di Casa di Sala. «Nella 
seconda metà degli Anni Set­
tanta la mia famiglia, che 
conduce ormai dal 1913 la 
Ruffino, sentì l ’esigenza di 

studiare i limiti che non permettevano di ottenere un gran­
dissimo vino bianco. Ritenendo quindi che la Malvasia, 
nonostante alcuni buoni risultati, non poteva competere 
co k  i più famosi vitigni del mondo, abbiamo cominciato 
a fare esperimenti con altri vitigni. Le ricerche sono durate 
molti anni e si sono infine concretizzate nell’83 col Cabreo 
«Vigneto la Pietra».

«Oggi ci troviamo a questa degustazione con una Toscana 
che presenta ben quattro vini bianchi, fatto  che dimostra 
che la strada imboccata è quella giusta e che ci porterà ad 
una produzione dello stesso valore di quella dei vini rossi, 
fino ad ora assai celebrati. La resa del Vigneto la Pietra 
non e mai superiore ai 50 quintali per ettaro, la vendemmia 
è ritardata per avere uve molto zuccherine. Presto ripro­
porremo ad una clientela molto particolare alcune bottiglie 
dell’armata ’83, la prima, perché è ancora in condizioni 
eccellenti, forse ancora in evoluzione positiva.

Per II millesimo in degustazione, la maiolattica si è 
svolta m carati di quercia bianca di Allier, dove il vino ha 
sostato per otto mesi, è stato poi imbottigliato con una 
sosta nel vetro di circa un anno prima della commercia­
lizzazione.

«Il profumo è mollo intenso, si sente la vaniglia e, col 
passare del tempo, il pro f umo del legno tende a scomparire; 
il guato è molto piene».

Il giornalista Zeffirn Bocci dice di avvertire profumi 
diversi dagli altri Chardonnay degustati, in particolare un 
p re fumo speziato. «Può derivare dalla barrique?», doman­
da. «Sicuramente è dovuto anche al passaggio nei carati».

Il flash non rende sempre giustizia ai colori dei vini, ma quando tutti i i 
bicchieri erano stati riempiti, lo Chardonnay ha mostrato tutte le sue 
splendide sfumature, dal paglierino scarico all’oro

•  Antinori, Castello della 
Sala, Cervaro della Sala ’86. 
È presentato dal doti. Ren­
zo Cotarella, direttore di Ca­
stello della Sala. Le bottigli 
prodotte nell’annata in que­
stione sono state 48 mila. 
La provenienza è l’Umbria, 
in provincia di Terni, dove 
le uve Chardonnay sono sta­
te allevate su un terreno di 
medio impasto, sabbioso, 
con buona dotazione di cal­
care, con un sistema di alle­
vamento a cordone spero­

nato modificato, mentre le uve Grechetto, che contribui­
scono all’uvaggio, provengono da un terreno di medio 
impasto, argilloso, con un sistema d’allevamento a Guyot 
semplice. «Non è dunque uno Chardonnay in purezza, ma 
un blend con il Grechetto. Lo Chardonnay in Umbria a 
volte dà qualche problema, soprattutto in annate molto 
calde rischia di dare vini troppo grassi; il Grechetto riesce 
a conferirgli finezza e una buona acidità. La percentuale 
è variabile in funzione delle annate: in questo caso, 80 per 
cento di Chardonnay.

«La maiolattica è avvenuta in barrique. L ’86 è stai 
un’annata abbastanza buona per questo vino». Ad una 
domanda di Fregoni, Cotarella risponde che Cervaro è un 
nome che deriva dalla famiglia che possedeva il Castello 
nel Trecento.

Giornalisti ancora impegnati nelle degustazioni ed altri nelle 
domande ai produttori: da sinistra Piero Antolini, una curio­
sità di Franco Zingales che ha divertito Pio Boffa (Pio Cesare) 
e Giovanni Vicentini, che ha fatto ridere il pubblico con la 
battuta del «vino del falegname», riferita a vini con lunga 
sosta in barrique
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•  Contratto, Chardonnay 
della Langhe «Cascina Al­
berta» ’88. Presenta il vino 
(2.733 bottiglie) il dott. Al­
berto Contratto. Il vigneto 
da cui deriva questo Char­
donnay delle Langhe è in 
collina in Comune di Treiso, 
esposto a Sud e a Sud-O­
vest; le viti hanno dieci anni 
d’età e sono potate a cordo­
ne speronato; il terreno è su­
balcalino, ricco di calcare 
attivo e povero di sostanza 
organica e di azoto. «La no­

stra azienda è più conosciuta certamente per gli spumanti 
che non per lo Chardonnay, ma la nostra esperienza di 
spumantisti, che ha trattato lo Chardonnay da un secolo, 
ci ha fatto  avvicinare a questo vino in una forma nuova in 
questi ultimi anni.

«Nelle nostre terre di Treiso abbiamo piantato dieci anni 
fa  alcune viti di Chardonnay e quello che oggi degustiamo 
è un p o ’ particolare. È  stato infatti fermentato con due 
'Sterni: una parte in vasche d ’acciaio inossidabile a 18° e 

« altra (circa mete e metà) in piccole botti di rovere francese 
a temperatura di 15°, alla stessa temperatura, quindi, delle 
nostre cantine degli spumanti.

«È il primo anno che usciamo con questo vino, quindi 
è ancora abbastanza sperimentale, ma crediamo di essere 
riusciti nel nostro intento che è quello di mantenere il 
miglior equilibrio fra legno e Chardonnay perché il vino 
ria piacevole e di facile beva».

Il giornalista Guido Scialpi domanda come mai una 
famiglia d’antica vocazione spumantistica come Contratto 
abbia imboccato la strada dei vini tranquilli. «Siamo nati 
nel vino, abbiamo cominciato a fare spumante nel 1890 e 
abbiamo continuato a produrre vino. Siamo stati abba­
stanza attenti all’evoluzione dell’enologia mondiale e ab­
biamo quindi voluto fare qualcosa in questo senso. Ecco 
allora la ricerca dei poderi che ci aiutassero meglio in 
questi esperimenti, a Nizza Monferrato, a Cane Ili, a Treiso, 
per stabilire poi a seconda delle esposizioni e dell’altezza 
quali dessero i risultati migliori».

j Michele Chiarlo (Duca d’Asti), Chardonnay «Cà de 
Merli» ’89. Lo presenta il titolare stesso. Di questo vino 
sono state prodotte 39 mila bottiglie da vigneti situati nella 
zona di Canelli e in alcune limitrofe, in collina, su terreni 
prevalentemente calcarei, di medio impasto e il sistema 
d’allevamento è a cordone speronato. «Ho creato la mia

azienda 35 anni fa  a Cala- 
mandrana, nel cuore dell’A ­
stigiano e poi gradatamente 
la mia attività mi ha portato 
a costituire altre due cantine 
di vinificazione a Barolo e 
a Gavi. Cerco di ottenere la 
massima qualità direttamen­
te dai vigneti e nel caso del­
lo Chardonnay ho voluto fa ­
re esperimenti cercando le 
posizioni che dessero mag­
giore finezza ed eleganza.
L ’ho voluto fare fresco e vi­
vace, volutamente non pas­
sato nel legno perché fosse di facile beva.

«Questo vino viene da due poderi che hanno dato 55 
ettolitri di vino ad ettaro. L ’imbottigliamento è avvenuto 
il 15 gennaio. Il colore è oro pallido con riflessi verdolini; 
il profumo è intenso e delicato, moderatamente aromatico, 
senz ’altro non stucchevole; il sapore è vivo e rimane abba­
stanza a lungo in bocca. Siamo soddisfatti di questo vino 
ma tenteremo di aumentarne la struttura».

•  Pio Cesare, Chardonnay 
delle Langhe «Piodilei» ’87. 
Lo presenta il titolare Pio 
Boffa che, in quest’annata, 
ha prodotto 6.000 bottiglie 
da un vigneto di proprietà 
situato nella Cascina Bricco, 
nel Comune di Treiso, con 
esposizione a Sud-Est a cir­
ca 400 metri; terreno argil­
loso, con buona presenza di 
limo, sabbia e calcare. Il ti­
po di allevamento, sperimen­
tale per la zona, è di 4.500 
piante per ettaro. «Da oltre 

cento anni la mia famiglia produce vini rossi come Barolo 
e Barbaresco. Perché ora abbiamo tentato la piacevolissima 
esperienza dello Chardonnay? Perché abbiamo cercato di 
fare un vino che fosse bianco di colore ma che avesse il più 
possibile le caratteristiche di un vino rosso. Un vino di 
corpo, che potesse avere una certa durata nel tempo, sfrut­
tando naturalmente i terreni di proprietà della nostra fa ­
miglia nella zona del Barolo ed in quella del Barbaresco.

«A questa decisione ha anche contribuito notevolmente 
un mio soggiorno nell’azienda di Robert Mondavi nel 72, 
della quale poi assaggeremo uno Chardonnay. Quando si

La nostra carrellata prosegue con altri giornalisti intervenuti al wine-tasting. Da sinistra Marco Mancini («Corriere Vinicolo») e Zeffiro Bocci. Nell’altra 
foto, accanto all’esperto degustatore Virgilio Pronzati, Emanuele Peducci
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Divani alla vetrata che fungeva da farete ala sala cel vrine-Iasting sii sono sedati parecchi operator per assisterà a Iroso da bntaao. Arche 
8 giornalista Edoardo RaspelM (a desre) si è dovuto accenenter= di queste rioiegc a causa di un impegno è innati giunto is '¡tardo

risultati ottimali. Anche l'uvagg'o si è modificato. Se ben 
ricordo, ì ’86 aveva solo un 70 per cento di Chardonnay e 
un 20 per cento di Pinot grigio e il Trebbiano aveva ura 
presenza dei j O, mentre ora. *a percentuale ai Chcrdenncy 
è aumemaia

«U colore è un bel giallo paglierino* il profumo e molto 
ricco* intenso, di corpo e di struttura importante, si rico­
nosce certamente la Toscana e in particolare la zona dei 
Fommo. L'equilibrio raggiunto ci sembra più che soddisfa­
cente.

Interviene Fregoni con ima domanda. «Qui siamo dì 
fronte ad un uvaggio. Come giudica U ‘marrtage”fia  Char­
donnay e altri vhignP». Frcseobild.: «S'curamerle molto

positivo. Noi ritendmo cne 
sia più l ’ambiente del vitigno 
a determinare i risultati.

Il vitigno e solo ur ’indi­
cazione di massima che s : 
deve pei integrare m oka be­
ne con l ’ambiente. Siamo 
moho contenti m Toscana 
di chiamare i nostri vini con 
nomi che siano solo nostri 
conte Chiami e non San­
giovese, Pommo e non Char- 
àcnrtay». Commema Fre­
gherà: «È la filosofia frane e- 
reo.

•  Villa Banfi, Chardonnay 
delia Toscana «Fontanelle»
’37. Lo presenta Giuseppina 
ViglìeicMo, direttore com­
merciale. Sono state prodot­
te Si' mila bottiglie, prove­
nie mi dai vigneto Fontanel­
le. Sulle colline di Montalci- 
no a 300 metri, con esposi­
zione a Sud e con terreni 
Ligi!le si-ciottolosi. «È un po­
dere che si trova quasi ai 
centro della proprietà di 
Moni alano, che è di tremila 
ettari_ Il primo Chardonnay 
prodotto da Villa Banfi è stato neIF82: una vendemmia che 
ricordo molto bene perché alcuni a  accusarono di avere 
ottenuto un prodotto un p o ’troppo ‘da falegnami\ Succes­
sivamente abbiamo modificato ktproduzione, privilegiando 
te caratteristiche del vitigno. Anche le fermentazione è 
cambiata: nell’87 abbiamo urete d sistema accia 'o-oarrique, 
neH’Sè totalmente in barrique. La metà delle 80 mila bot­
tiglie è destinata all’export anche perché ci accorgiamo che 
il pubblico italiano destina un'accoglienza ancora tiepida 
a questo tipo di vino.

eli colore è giallo paglierino: con -flessi leggermente 
ambrati, ci sono profumi cù verni fida e di fiori, il sapore è 
morbido, ricorda la mela e t ’dihicoccav.

Altri giomalist irtenfi r.elle degusta zien;. Paola Mura («A Tavola») Gilberto A-m , esperto di enologia sarda, Stefania »/inciguerra («Pane & Vino»). 
Anche pe- i t i  rieri darotece questo itrine-taslingè  staio estremamente liceo da un punto di vista professionale: Arnaldo Marini (<chombra de-un», 
Milano) ha ar ai zzato alternamente -il di gB Chardonnay. Accanii) è Mara Cristina Berretta, giornalista
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Alcuni dei produttori (a 
causa del loro numero c’è 

stato infatti un 
avvicendamento al tavolo 
della presidenza e questi 
che presentiamo sono il 
primo turno) che hanno 

presentato i loro 
Chardonnay. Da sinistra, 

Fabrizio Guerrini (S.
Margherita), Giacinto 

Giacomini (Càvit), 
Fernando Pighin, Roberto 

Felluga (M. Felluga), il 
moderatore Mario 
Fregoni, Giovanni 

Vallania (Terre Rosse), 
Lamberto Gancia, Teresa 

Lungarotti, Giuseppina 
Viglierchio (Villa Banfi)

WltNt lASTING DI •

LO CHARDONNAY„  . IN ITALIAUe io esperienze che contano)
XX BJBE - il! SALONE IH. DEBUTTO - GENOVA «I imm. mi-

lo Chardonnay come piaceva a noi.
«Ne produciamo due tipi. uno vinificato tradizionalmente 

e l ’altro, quello che stiamo degustando, il Cantico, che ha 
avuto un passaggio in piccole botti di rovere. Questo è un 
88, è stato imbottigliato da poco. Ha colore giallo paglie­
rino carico, perché lo volevamo di corpo e con un suo stile. 
A l naso sentiamo un vino giovare, che deve ancora espri­
mersi essendo stato appena messe in bottiglia; si conferma­
no i profumi di noce tostata, ma deve esprimere ancora 
molto».

Fregoni aggiunge che non deve essere una sorpresa que­
sto Chardonnay nato in Puglia, «ma lo Chardonnay è un 
vitigno plastico, così lo definiamo in termini viticoli: vitigni 
adattabili a diversi tipi di clima, mentre altri non sono 
plastici, e sono tanti».

Il giornalista Franco Zingales domanda se il passaggio in 
botte è stata una scelta personale e tecnica o se invece si è 
badato di più alla commercializzazione. «Certo, il target di 
15 mila bottiglie è mirato per ristoranti che sappiano ap­

prezzare questo tipo di vino. 
Ma noi siamo partiti da 
un analisi mondiale di quello 
che è lo Chardonnay e lo pro­
poniamo in due alternative, 
con o senza legno. Poi è il 
consumatore che sceglie a se­
conda delle sue preferenze».

Fregoni sottolinea un a- 
spetto importante: «fra i vi­
tigni bianchi, questo è con­
siderato di grandi possibilità 
d ’mvecchiamento, perché do­
tato di polifenoli resistenti, 
che durano». •

•  Lungarotti, Chardonnay dell’Umbria «Vigna I Palaz­
zi» ’88. Lo presenta la dottoressa Teresa Lungarotti. Le 
bottiglie prodotte sono state 15 mila, dal vigneto situato 
sulla collina di Brufa, in Comune di Torgiano, a 280 metri. 
«In Umbria il vitigno Chardonnay è stato introdotto da 
mio padre verso la fine degli Anni Sessanta, quindi prece­
dendo quella che è stata la moda dello Chardonnay, poiché 
era rimasto affascinato da questo vitigno durante i suoi 
numerosi viaggi in Francie. 7 Palazzi’è il nome del vigneto 
da cui proviene questo vino, che vinifichiamo separata- 
mente dagli altri Chardormay dal 1983. A causa del suolo 
diverso, infatti, si ottiene un prodotto diverso. C’è stata 
una parziale vinificazione in iegrw e si è ottenuto un vino 
bilanciato, nel quale il legno non si avverte troppo e le 
caratteristiche di profumo e gusto del vitigno sono state 
lasciate integre. Come tutti i vini, è prodotto esclusivamente

con le nostre uve».
Concluso l’intervento di Teresa Lungarotti, Fregoni in­

terviene per «sottolineare l ’uso del termine vigna, che va 
sempre più diffondendosi al posto di cru, che fra l ’altro 
non possiamo utilizzare. Ben venga dunque “vigna”, come 
“maso” nel Trentino. Una domanda del collega Giovann 
Vicentini: «Se questo vino non fosse stato fatto alla maniera

del falegname, vale a dire 
con uso di barrique, avreb­
be perso qualcosa?». La ri­
sposta: «Noi produciamo 
due tipi di Chardonnay: di 
Miralduolo, molto più fru t­
tato, con un brevissimo pas­
saggio nel legno dopo la fer­
mentazione per aggiungere 
un p o ’ di complessità e que­
sto, più corposo, con più  
struttura, più legno. Pro­
prio per questo produciamo 
due tipi diversi di Chardon­
nay, anche se la produzione 
è limitata».

•  Frescobaldi, Pomino «Il Benefìzio» Doc ’86. Lo presenta 
il marchese Ferdinando Frescobaldi che corregge imme­
diatamente la scheda stampa. «Per questa degustazione era 
prevista Tannata 87 poiché la precedente è fuori commer­
cio, ma un errore di spedizione ha causato questo equivoco. 
Le differenze fra le due annate sono sostanziali, poiché 187 
è stato un anno difficile e piovoso, mentre 186 ha dato

Completamente assortì nella degustazione i giornalisti Sandro Doglio (a 
destra) e Luigi Papo. «È stata un’esperienza davvero entusiasmante», ci 
hanno detto
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•  Terre Rosse, Giovanni 
Ya llania 85. Lo presenta lo 
stesso prof. Giovar ni Valla­
mi. Si tratta coonplessiva- 
minte di tremila bottiglie, 
rP merito di questo e degli 
altri nostn vmi è di nostro 
padre, Enrico, cne nel *5*), 
avendo ereditato l ’azienda, 
aveva corno imo mimerosi e- 
sperimenti sm ceppi a dispo­
s to n e .  V- nostro Chardon- 
nay deriva da cloni borgo­
gnoni; le caratteristiche sono 
determinate da un sesto d ’mn- 
picnto molto variabile, dalle tremila alle seimila piante per 
ettaro. La nostra filosofia è che il vino si f a  m campagna, 
e m cantina noi mentiamo solo di consertarlo. Quindi, 
basse rese, vendemmie a macchia di leopardo, e acciaio a 
tutti i costi, bassissime temperature e imbottigliamento, in 
questo caso, dopo cinque anni».

Domanda idi Dino Boscarato, il presidente cell’4ssoc:a- 
zione sommelier che non si è certo lasc.ato sfuggire questo 
■wine-tasting ¿ ’eccezione.

-1 quesito è se ha un senso la commercializzazior e zi così 
poche botti^Ìe, viste le 1.500 di Felluga e le tremila di 
Vallane..

eli senso sta nella soddisfazione, produciamo cache 30 
mèntaiì per ettaro. È la passione che ci guida, non la 
possibilità di commercializzazione. Del resto io tono medico 
e  come mia sorella, insegno all’Università».

Prima dell’inizio della 
manifestazione, Pino 
Khail illustra ai 
produttori la 
«scaletta» che 
dovranno tenere per 
dare informazioni 
omogenee ai 
giornalisti: questi 
ultimi, naturalmente, 
potranno fare tutte le 
domande che 
vorranno. Accanto, il 
prof. Mario Fregoni 
che è stato un 
piacevolissimo 
moderatore

*
•  Marco Felluga ’87 è pre­
sentato da Roberto Felluga.
La produzione è stata di 
1.500 bottiglie, in un’area ca­
ratterizzata da terreni di 
marna e arenaria, sesto- d’im­
pianto a Guyot con 5.600 
ceppi ad ettaro. «Vorrei spie­
gare un momento qual è s'a- 
ta la filosofia che ci ha por­
tato a fare questo vino. Co­
me sapete, nel Collio si pro­
ducono vini freschi e frutta­
ti, ma avevamo l ’esigenza di 
ottenere un vino da invec­
chiamento, ben strutturato. Questa è una delle strade che 
abbiamo percorso, puntando sulle Chcrdonnay che non a 
Caso è utilizzato in tutto il mondo.

«Le uve, in purezza, sono siate vinificate in bianco e 
fermentate in piccole botti di rovere, dove II vino è rimasto 
per sei mesi. Durante Cesiate è staso imbottigliato».

•  Torrebianco, Cantico di Torrdt ianeo ’88. Lo presenta il 
titolare dell’azienda, Lamberto G arci a. Si tratta di 15.196 
bottiglie che provengono dalla vigna Cantico di 5 ettari 
nelle Tenute Torrebianco, in Com-ine di Mirservino Murge 
(Bari). «È un vino che nasce de un’analisi che abbiamo 
fatto 15 anni fa. Se tiriamo una linea della Puglia, questa 
finisce in California, dove si producono notoriamente ottimi 
Chardonnay. Abbiamo acquistato cento etiariper piantare

Tre degustatore «illustri» impegnati nel wine- 
tóstiag: da sin stra, Robert Black, giornalista e 
nestre co tris pe ndente dal Canada, Dino Bo­
scarato-. presidente dell’Associazione somme- 
liers, i giarr alista e scrittore Enrico Guagnini
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•  S. Margherita, Chardon- 
nay Doc Trentino ’89. Lo 
presenta il dott. Fabrizio 
Guerrini, direttore marke­
ting. Bottiglie prodotte: un 
milione 320 mila. «La S. 
Margherita produce tre vini 
a base Chardonnay e siamo 
quindi rimasti assai incerti 
su quale presentare. Il Luna 
dei Feldi, ad esempio, o il 
recentissimo Cà d ’Archi af­
finato in carati nelle nostre 
cantine di Caldaro, sarebbe­
ro stati più in linea con la 

tipologia de lui maggioranza degli Chardonnay oggi in de­
gustazione.

* «Abbiamo però pensato che sarebbe stato più interessante
proporre nell’ottica di un panorama più completo il pro­
dotto teader del segmento degli Chardonnay di pregio che 

, vengono consumati nel nostro Paese. Quando nel 1980 la
, Cee permise per la pròna volta in Italia l ’uso della deno­

minazione di vitigno Chardonnay, la nostra azienda cercò 
► di cogliere al meglio quella opportunità, essendo sempre

stata molto attenta ai mutamenti del mercato e alle esigenze 
dei consumatori. C’era una richiesta di un vino di pregio 

„ diverso, più adatto al mutati stili di vita, con caratteristiche
di grande modernità. Lo abbiamo voluto tenere lontano 
da1, legno, nonostante l ’orientamento di una quindicina 
dònnifa.

«Il successo è stato immediato: certo, la materia prima 
era eccellente, proveniente da colline fra i 200 e i 500 metri, 
e le tecnologia di base è quella più attuale. Vediamo il 
colore, paglierino scarico con qualche riflesso verdognolo, 
che dà l ’immediata sensazione della freschezza di questo 
vino: il profumo è fruttato, persistente, si riconoscono la 
pesca e la mela; il gusto è secco, fresco e fragrante, carat­
teristico del vitigno. È un ottimo aperitivo e accompagna 
piatii leggeri a base di pesce, pesce alla griglia, carni bian­
che». •

•  Cà^it, Chardonnay Doc 
Trentino «Maso Rosabel»
’88. Lo presenta Giacinto 
Giacomini, direttore genera­
le. Le bottiglie prodotte so­
no IO 225, la provenienza è 
il Maso Rosabel nel Comu­
ne di Lavisi, a 375 metri d’al­
titudine, cdh esposizione a 
Ovest e a Sud-Ovest, con 
terreni marnosi, calcarei e 
ricchi di scheletro. L’anda­
mento climatico favorevole 
ha consentito di vendemmia­
re uve sanissime il 221 e il 23

settembre ’88. «Rappresentiamo il 75 per cento della pro­
duzione trentina di questo vitigno e la nostra azienda ne 
produce di vari tipi. Perché il Maso Rosabel? Perché rientra 
nella nuova strategia aziendale tesa a valorizzare le nostre 
realtà trentine rappresentate dal ‘Maso '.

«Abbiamo selezionato queste piccolissime produzioni, di­
slocate in tutta la provincia di Trento: pochissime bottiglie 
che non potranno aumentare perché prodotti in piccoli 
poderi.

«Con i tecnici dell’Istituto di San Michele all’Adige ab­
biamo quindi messo a punto questo progetto che, oltre alla 
selezione dei poderi più vocati, conta su una produzione 
contenuta, sui diradamenti eseguiti nel periodo dell’invaia- 
tura. La vinificazione è avvenuta in piccoli recipienti d ’ac­
ciaio, non c ’è stato contatto col legno; l ’imbottigliamento 
nell’aprile ’89 e il vino è rimasto ad affinarsi nel vetro per 
circa sei mesi.

«Il colore è giallo paglierino piuttosto intenso, il profumo 
fruttato e delicato, che ricorda il vitigno di provenienza; il 
sapore è piacevolmente armonico, pieno e ben equilibra­
to».

Il prof. Fregoni interviene ricordando l’importazione in 
Trentino del vitigno Chardonnay ad opera di Ferrari, men­
tre il giornalista Piero Antolini domanda se non vi siane 
problemi di quantità, visto che buona parte è utilizzata 
come base spumante. Giacomini: «Cerchiamo di selezionare 
a seconda della zona: ce ne sono di più adatte per i vini 
ferm i e per quelli da spumantizzare».

•  Pighin, Chardonnay Doc 
Grave del Friuli ’89. Lo pre­
senta Fernando Pighin. Nu­
mero delle bottiglie: 80 mila,
provenienti dal Comunte di 
Risano. Uve raccolte ma­
nualmente nei giorni 9 e 10 
settembre. «Noiproduciamo 
Chardonnay sia nelle Grave 
del Friuli sia nel Collio, in 
Comune di Capriva, ma og­
gi degusteremo il primo per­
ché quello del Codio non è 
ancora pronto. Nelle Grave 
abbiamo circa 140 ettati di 
vigneti e produciamo Chardonnay dad’84. La filosofia a- 
ziendale è quella di rese più basse di quelle permesse, sui 
90-95^m uta li per ettaro. L ’ultima annata ci ha dato uve 
perfettamente sane, pigiate con presse orizzontali a polmo­
ne; la fermentazione è avvenuta in recipienti termocondi­
zionati per 14 giorni ad una temperatura compresa tra 15 
e 18°. Ne è nato un vino piacevole, fresco e giovane».

Fregoni aggiunge che «come diceva Plinio, lo stesso 
vitigno non dà vini uguali in tutte le zone: abbiamo infatti 
visto le differenze fra questo delle Grave e quelli che l ’hanno 
preceduto».

?

Non :u:ti i giornalisti, 
purtroppo, hanno 

partecipato al wine- 
tastingr per il numero 

d posti 
necessariamente 

limitato. Gli altri 
hanro però potuto 

seguire la 
degustazione 

all'esterno, vedendo i 
produttori ed 

ascoltando e loro 
presentazioni



¡i \ u \  TASTING DI “Civiltà <lsi berei CHARDONNAY IN ITALIA
e 15 esperienze che coniano)

La luminosa sala per 
il wine-tasting dei 15 
Chardonnay italiani e 
di quello californiano 
di Robert Mondavi (la 
bandiera americana è 
in suo onore): è stato, 
per giornalisti ed 
enotecari, un viaggio 
emozionante fra tanti 
vini diversissimi pur 
essendo figli dello 
stesso padre

!

Un test entusiasmante nell'ambito del Salone del Debutto

L’esperienza straordinaria 
di 15 Chardonnay a confronto

Un eccezionale wine-tasting ha presentato ai giornalisti uno splendido ventaglio di profumi 
e gusti dei figli di un vitigno di cui si parla in tutto fl mondo •  Presentati dai loro 
produttori e provenienti da diverse regioni italiane, questi vini stano stati ottenuti con 
tecnologie diverse •  In chiusura lo Chardonnay californiano d d l’85 di Robert Mondavi

S e a’è un’esperienza entusiasmante fra le tante che 
può collezionare un appassionato del v no -li razza, 
be’, questa è sicuramente offerta da on wine-tasting 
«centrate»)* su un vitigno preciso, valutato nei suoi aspetti 

(zona di produzione, tipo di vinificazione e tutti i dati 
richiesti dagli esperti). Non ci sono né «ma* né «forse:*: il 
colloquio è chiaro ed esauriente fra degustazione e bicchiere. 
E quando dovesse nascere un dubbie, c’e il produttore 
pronto a rispondere ad ogni domanda.

Se poi il wine-tasting ha per oggetto un vino chiamato 
Chardonnay, l’interesse si trasforma in ghiotta opportunità. 
E se gli Chardonnay sono 15, bei nomi da latta 111 alia, 
perfino con annate irreperibili. allora Poccasiane è urica. 
Se infine la chiusura è firmata da uno Qhardonnary califor­
niano, magari di Robert Mondarvi, allora è un wine-tasting 
che fa notizia anche sui giornali che al vino non dee ceno 
più di qualche riga.

Lo Chardonnay, ha ricordato ii prof. Mario rregon:, è 
coltivato nel mondo su 50 mila ettari, così ripartiti: circa 
20 mila ir  Francia, 17 mila negS Stati Uniti, California in

particolare, 5 mila in Italie, 2.500 in Australia. Questi dati 
dimostrano che è molto mene diffuso del Cabernet Sau- 
vignon, ad esempio, ma grazie ai suoi risultati è in continuo 
aumento anche in altri Paesi.

Pino Khail hs spiegato il «funzionamento» del wine- 
tasting, una formula che vanto successo gode negli Stati 
Uniti e che questa rivista organ zza ormai da anni in mezzo 
mondo.

I 15 Chardonnay presi in considerazione rappresentano 
le regioni che hanno dato i risultati più interessanti e la 
degustazione, per semplificare il tutto, avviene in senso 
orario. «Stiamo partendo per un viaggio nella cultura del 
vino, per verificete le mi*ìe sfumature degli Chardonnay 
italiani, non per confrontarli l ’un l ’altro».

Riviviamo dunque questa esperienza dando gli estremi 
più significativi vino per vino in ordine di presentazione: 
ai giornalisti parteciparti era stata fornita una cartella 
stampa con le schede di tutti gli Chardonnay in modo da 
rendere più agile il wine-tasting stesso, evitando ai produt­
tori lunghe descrizioni.
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patrimonio enzimatico...
«Ma, tornando al tema, c'è ‘razzi­

sm o’sui vitigni? C’è sempre stato, basti 
pensare agli ibridi proibiti in Europa 
e non negli Usa, ad esempio. O alla 
ricerca della vite ideale, la più resi­
stente ma con le caratteristiche mi­
gliori, quella vite cercata a lungo da 
un professore tedesco che aveva otte­
nuto ogni aiuto da Hitler quando gli 
aveva spiegato che stava mettendo a 
punto un vitigno che non aveva biso­
gno del piede americano.

«Certo, i vitigni possono circolare 
liberamente, anche se con qualche li­
mite di legge, ma occorre fare atten­
zione per non arrivare a competizioni 
dello stesso vitigno con problemi poi 
di prezzi, magari inferiori ai nostri.

«Nel mondo ci sono diecimila viti­
gni, geneticamente diversi, e quindi ac­
cadono facilmente episodi di ‘razzismo ’ 
magari alla rovescia, nel senso che noi 
andiamo a cercare i vitigni degli altri 
e trascuriamo i nostri. Però un vitigno 
mantiene, in media, il 50 per cento 
della sua origine genetica mentre l ’altra 
è frutto dell’ambiente in cui vive».

Il prof. Fregoni ha quindi ricordato 
che è errato raccogliere uve ancora 
acerbe per produrre vini giovanissimi, 
perché «la finezza aromatica nasce con 
un discreto grado di maturazione». In­
fine ha enunciato quella che potrebbe 
essere la grossa rivoluzione di un fu­
turo prossimo: «Conservando l’uva in 
appositi frigoriferi, si verificherebbero 
interessanti fenomeni enzimatici; non 
solo, si potrebbero collegare vendem­
mie diverse. Fantascienza? No. In un 
certo senso è il caso del Moscato, il 
cui mosto è conservato in frigorifero 
fino alla sua utilizzazione, ma il mosto 
non si conserva bene come l ’uva”.
► Il direttore tecnico della Casa Fre­
scobaldi, dott. Luciano Boarino, ha 
trattato il tema «In Toscana ci abbia­
mo provato». Non ha certo avuto dif­
ficoltà: il Galestro è stato un tipico 
caso di vino stagionale anche se poi ha 
avuto un successo talmente straordi­
nario da diventare vino per tutto l’an­
no (e non a caso si è aggiudicato il 
titolo di Vino del 1990, ma su questo 
torneremo poi). «Ma il Chianti è stato 
certamente l ’antesignano dei vini sta­
gionali quando veniva ‘governato’(né 
mancano oggi i produttori che lo ri­
presentano con questa sua veste): gra­
zie alla tecnica del ‘governo toscano’ 
mantiene i profumi primari, una gran­
de rotondità e una briosa freschezza. 
Un Chianti da tutti i giorni, quindi, da 
consumare in tempi brevi. L ’alta per­
centuale di uve bianche non giovava 
certo alla durata del vino, ma ne ac­
centuava la freschezza ed il fruttato, 
veramente straordinari. Inoltre il San­
giovese, vitigno di grande duttilità, per­
mette vini come il Novello ed il Sar-

Luciano Boarino: «Il 
Chianti è stato l’ante­
signano dei vini sta­
gionali grazie alla tec­
nica del “governo to­
scano” che mantiene 
profumi e freschezza, 
ma anche il Novello e 
il Sarmento rientrano 
sicuramente in questa 
tipologia». A destra, 
Vanni Tavagnacco: «In 
Friuli produciamo da 
sempre vini stagionali 
con oculate scelte va­
rietali e colturali e tec­
nologie che esaltano 
le caratteristiche aro­
matiche di tipicità e fra­
granza»

Nel s uo intervento la 
gionalis-a Maria 

Cestina Berretta si è 
posta i problema dei 
tenpi di consegna di 

vini parficolarmente 
«giovani»

mento, stagionali al massimo e adatti 
come pochi a piatti di sragione».

► «in Friuli lo facciamo da sempre», 
è stato il tema svolto dai dott. Vanni 
Tavagnacco del Centro regionale di 
viticoltura di Udine. «Dopo alterne vi­
cende; non sempre gloriose, negli anni 
Sessanta abbiamo avuto il vigneto più  
giovane dItalia e ancona oggi possia­
mo offrire vini che hanno nello stesso 
tempo stile e freschezza grazie ad ocu­
late scelte varietali e colturali e con 
l ’affermazione di tecnologie che hanno 
privilegiato l ’esaltazione delle caratte­
ristiche aromatiche, di tipicità e di fra­
granza del prodotti». E qui si è adden­
trato in tecniche ormai generalmente 
utilizzate per sottolineare la piacevo­
lezza del ^ino.

•  La mattinata è stata chiusa cali in ­
tervento della giornalista Maria Cri­
stina Berretta che si è posta il problema 
dei tempi di consegna di vini partico­
larmente «giovani». La risposta è stata 
che tutto dipende dalle località: in Ger­
mania la circolazione dei vini è rapi­
dissima, forse più veloce che conse­
gnare una bottiglia in una città del 
Meridione.

«Con questo convegno non ci aspet­
tavamo di avere una risposta definitiva 
al problema dei orni stagionali», ha 
concluso Pino Khail. «Sarebbe stato 
impossibile. L ’importante, però, è di 
aver lanciato un sasso nello stagne. I) 
una prossima occasione potremmo con­
tinuare su questo tema, che gii in fer­
venti di oggi hanno già contribuito a 
chiarire». Cdb

Tra gli Dspti in sala tantissimi i produttori, interessati a qjesto f im o  approccio cx>n i vini 
«stagionali», da bersi in un periodo particolare nel quale danno il massimo d se: una proposta 
che potrebbe creare un interessante movimento di mercato
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