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CHIANTI CLASSICO

DENOMINATONE DI ORIGINE COHTROLLATA E GARANTITA
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Castello di ama
VIGNETO BELLAVISTA

U ve raccolte nel 1986 nelle zone 
privilegiate del vigneto Bellavista. 
Sono state prodotte 27.370 bottiglie. 
Q uesta è la bottiglia

90

75 d e

FATTORÌA DI AMA
Imbottigliato all’origine dalla Fattoria di Ama 

Gaiole in Chianti - Italia

12,5% voi.

L'intensità è la caratteristica di questo Chianti classico.

PICCOLE E GRANDI 
AZIENDE

■ Esiste malta diffe­
renza tra produttori che 
lavorano uve da vi­
gneti propri e aziende 
che acquistano uve in 
zone diverse? (Alessan­
dra Oberti, Como)

C’è differenza di sta­
tus giuridico (aziende 

'ricole le prime, spes- 
-/ società per azioni le 

seconde) e soprattutto 
di organizzazione.

L’azienda agricola 
esprime una tipicità di 
tradizioni vinicole che 
non sempre le grandi 
case riescono a dare, 
ma sul piano qualita­
tivo le differenze non 
sono poi rilevanti. Io 
prediligo gli spumanti 
di aziende agricole del­
la Franciacorta come

Una novità ci Casa Carpenè.

sco che, pur lavorando 
con uve acquistate in 
Trentino, Alto Adi­
ge, Oltrepò Pavese, le 
grandi firme piemon­
tesi (Gancia, Martini, 
Cinzano, Riccadonna) 
esprimono prodotti de­
gnissimi.

Oggi le grandi case 
tendono a differenzia­
re la loro produzio­
ne. Così la Carpené 
Malvolti di Coneglia- 
no cui si devono di­
stillati molto validi e 
poi Prosecco, un brut 
e un extra brut millesi- 
mato metodo classico, 
ha deciso di cimentar­
si anche nei vini tran­
quilli senza bollicine. 
Sono nati così un Pinot 
bianco e uno Chardon- 
nay 1989, e un Pinot 
nero 1988, imbottiglia­
ti a Cornaiano in Alto 
Adige: vini Doc che si 
ricollegano al passato 
dell’azienda, quando, 
nel 1880, Antonio Car­
pené, fondatore a Co- 
negliano della prima 
scuoia italiana di vi­
ticultura ed enologia, 
aprì uno stabilimento 
a Monaco di Baviera 
per spumantizzare uve 
pinot provenienti dall’ 
area trentina e tirolese. 
Per presentare questa 
nuova linea la Carpe­
né ha organizzato una 
splendida mostra a Ve­
nezia, con trenta ori­
ginali calici creati dal 
celebre designer giap­
ponese Yoichi Ohira.

CHIANTI
ANNI NOVANTA

■ Come giudica il li­
vello odierno del Chian­
ti classico? (Antonio 
Bergonzoni, Piacenza)

Da una decina d’ 
anni, con la felice, pon­
derata decisione di vi­
nificare solo con uve 
rosse delle quattro (di 
cui due bianche) pre­
viste da antico disci­

plinare di produzione, 
e con rinnovate atten­
zioni agli impianti, alla 
collocazione dei vigne­
ti, alle rese per ettaro, 
nonché con l’introdu­
zione dei piccoli fusti 
di rovere (barriques) 
per l’invecchiamento, 
la viticoltura chianti­
giana ha fatto passi da 
gigante. Oggi svariati 
Chianti di nuova con­
cezione figurano tra i 
migliori vini italiani in 
assoluto e godono all’ 
estero di straordinario 
prestigio.

Molte le aziende di 
grande qualità oggi 
operanti nell’area del 
Chianti classico, il ter­
ritorio tra le provin­
ce di Firenze e Siena 
comprendente località 
quali Radda, Panzano, 
Gaiole, Castellina, Ca- 
stelnuovo Berardenga, 
aziende che accanto 
ai vitigni tradizionali 
hanno avuto la fantasia 
e la capacità di intro­
durne altri inediti per 
la zona, quali Chardon- 
nay, Sauvignon, Mer- 
lot, Pinot nero.

La mia preferenza 
assoluta va però ai 
quattro diversi Chian­
ti che la straordinaria 
Fattoria di Ama pro­
duce ad Ama di Gaio­
le in Chianti. Si tratta 
del Castello di Ama 
“normale” (Sangiove­
se, Canaiolo, Malva­
sia nera), del Vigneto 
San Lorenzo (Sangio­
vese e Canaiolo nero), 
del Vigneto La Ca- 
succia (Sangiovese e 
Merlot) e del Vigneto 
Bellavista, da vitigni a 
bacca rossa Sangiovese 
e Malvasia nera, forse 
il migliore.

Quattro vini diffe­
renti, uno più tradizio­
nale (1987-1988) e tre 
crus più spiccatamen­
te innovativi (anna­
te ’85, ’86, ’87), dotati 
ognuno di spiccate pe- 
culiariti^più ausMMp 
La C asl^ia, più fre ­
gante il San Lorenzo, 
più complesso e inten­
so il Bellavista. Vini 
che rappresentano 1’ 
immagine più presti­
giosa del Chianti clas­
sico anni Novanta.

F R A N C IA C O R T A  
C O M E  C H A M P A G N E

■ E vero che i vini 
“con bollicine” della 
provincia di Brescia 
si chiameranno solo 
Franciacorta, senza P 
indicazione spumante? 
(F.Z., Venezia)

Decisione impor­
tante, quella dei 27 
produttori (tutti i mag­
giori con una sola as­
senza significativa, la 
F.lli Berlucchi di Bor­
gonato di Cortefranca) 
aderenti al Consorzio 
Volontario per la Tute­
la dei vini “Franciacor­
ta” Doc. Perché, con la 
rinuncia a riportare in 
etichetta termini equi­
voci quali spumante o 
metodo classico, si af­
ferma non solo la gran­
de vocazione spuman- 
tistica di questa zona, 
ma il primato su altre 
(Trentino, Alto Adige, 
Oltrepò Pavese) che 
producono bollicine da 
uve proprie. Nonché 
sulle grandi f'ase pie­
montesi, che realizza­
no spumanti uve tren­
tine e dell’Oltrepò.

Uno dei segreti 
dell’affermazione del­
lo champagne è stato 1’ 
identificazione diretta 
di un vino con la sua 
zona di produzione. 
Area che in pochi anni 
ha visto sorgere, per 
iniziativa della Gui­
do Berlucchi, aziende 
importanti, con que­
sta scelta la Francia­
corta pone le basi per 
essere considerata la 
vera Champagne ita­
liana. Addio allo spu­
mante metodo classico 
di Franciacorta, quin­
di, e appuntamento 
(entro il 30 giugno 
1991) al Franciacor­
ta Doc V.S.Q.P.R.D.: 
vino di speciale quali­
tà prodotto in regione 
determinata.
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