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■  Sotheby’s

marca preferita. Per lui, ricordo, si 
trattava di un momento sublime, che 
si ripeteva ogni volta con la medesima 
intensità».

-  Come spiega il favore del quale lo 
Champagne gode presso le donne?

«E vero che spesso, semplificando, 
si dice che lo Champagne è il vino 
ideale “per signore”. Si tratta di un 
grave errore. E vero che lo Champagne 
ha un lato gradevole e fresco che lo fa  
preferire a un palato femminile, gene­
ralmente meno abituato di quello ma­
schile a bevande forti, ma non bisogna 
dimenticare che un grande Champagne 
è prima di tutto un grande vino. Esiste 
evidentemente un vantaggio innegabile 
per quanto riguarda lo Champagne in 
rapporto ad altri vini: se ne può bere 
molto senza avere problemi, a meno 
che non sia troppo giovane o abbia un 
eccessivo dosaggio in zucchero».

-  Cosa pensa dei vini italiani?
«Allargando il discorso, se mi chie­

desse cosa penso degli italiani, rispon­
derei, parafrasando un famoso adagio: 
“Alcuni dei miei migliori amici sono 
italiani”. Adoro Vitalia, naturalmente, 
e trovo che in questi ultimi anni sono 
stati fatti progressi strabilianti nel mon­
do del vino. A d  una recente degusta­
zione di Sauvignon ’88, organizzata 
da Helmut Romé della rivista Falstaff 
a Vienna, abbiamo assaggiato splen­
dide bottiglie di Marco Felluga, Schio- 
petto, La Viarie.

«Per passare a un vino rosso, dirò 
che il Rubesco Riserva di Lungarotti 
è eccezionale, che il Venegazzù Lore- 
dan etichetta nera è assolutamente ma­
gnifico, che il Sassicaia è un grandis­
simo vino. Recentemente abbiano fa t­
to una degustazione verticale partendo 
dal 1987per arrivare al 1978 ed abbia­
mo approfittato dell’occasione per pa­
ragonare queste annate con un 72 che 
avevamo in cantina: si è trattato vera­
mente di un ’esperienza memorabile.

«D’altronde, per poter far durare di 
più il piacere ed anche per una que­
stione di economia, che per me s ’im­
pone quando si stappano grandi bot­
tiglie, abbiamo prolungato la degusta­

zione, (e adottiamo assai spesso questo 
metodo che si è rivelato molto soddi­
sfacente sotto tutti i punti di vista), su 
4 giorni degustando i vini sui piatti. 
Ma ci sono molti altri vini italiani che 
meritano di essere citati: quelli di Jer- 
mann, in Collio, Barone di Cles e Foia- 
neghe Rosso in Trentino, per esempio. 
Per gli champenois penso che quelli 
prodotti da Ca’del Bosco sono molto 
ben fa tti ed hanno una grande com­
plessità, che non trovo spesso negli 
altri. 1 f \

«Vorrei terminare su una nota piut­
tosto negativa, dopo una lunga serie 
di complimenti ben meritati: trovo che 
attualmente in Italia si producono nu­
merosi “vini da tavola”provenienti da 
vigne eccessivamente giovani, che ge­
neralmente non hanno più di cinque 
anni, a prezzi eccessivi, e non mi sem­
bra giusto».

A proposito di vendite all’asta di 
vini si è spesso tentati di pensare che 
questa pratica porti generalm ente ad 
una sopravvalutazione che può p ro ­
vocare degli squilibri sul m ercato e 
falsare in un certo m odo, agli occhi 
del pubblico, la realtà e spingere anco­
ra di più verso la mitizzazione di certi 
vini i cui prezzi sono oram ai arrivati 
alle stelle. Cosa ne pensa la direttrice 
del Wine D epartm ent di Sotheby’s, che 
è certam ente una delle maggiori, se 
non la maggiore, au torità  m ondiale in 
questo campo?

«Non sono d ’accordo su questo mo­
do di vedere le cose. La mitizzazione 
di certi grandissimi vini, in una certa 
misura anche comprensibile, non è un 
fenomeno di ieri, ma nelle aste serie si 
matiene sempre un livello ragionevole. 
Tanto per citare casi recenti, è vero 
che otto bottiglie di Romanee Conti

1983 (da sdoganare) sono state vendute 
a 4200 sterline, ma si tratta di uno dei 
vini più cari del mondo, a causa del­
l ’estrema esiguità della vigna dove è 
prodotto, che lo rende rarissimo, ma 
una dozzina di bottiglie di Pétrus 1978 
(sempre da sdoganare), sono state ven­
dute a 1700 sterline, sei magnum 1979 
a 1300 sterline e tre doppi magnum a 
1300 sterline, sei magnum di La Fleur 
Pétrus 1976 (anche da sdoganare), un 
Pomerol eccezionale, a 300 sterline, 
una dozzina di La Fleur Pétrus 1975 
a 260 sterline e una dozzina di 1982 a 
300 sterline, che sono dei prezzi giusti 
per vini di questo livello.

«Il favoloso Mouton -  Rothschild 
1985, al quale ho recentemente dato 
20120 in una degustazione cieca di tutti 
i Médoc crus classés 1985, è stato quo­
tato tra 380 e 440 sterline (da sdoga­
nare) per una cassa di dodici bottiglie, 
mentre lo splendido Gruaud Larose 
1982, è partito a 230-260 sterline (da 
sdoganare) per dodici bottiglie. Ma 
un cartone di dodici bottiglie sdoga­
nate di Haut-Batailley 1983, uno dei 
migliori Pauillac, si è venduto a 98 
sterline e un cartone di dodici bottiglie 
dell’eccellente Langoa-Barton 1981, un 
Saint-Julien, anche sdoganate, ugual­
mente a 98 sterline.

«Si tratta di prezzi modici, mi sem­
bra. Dei vini di Borgogna di grande 
qualità, che hanno generalmente quo­
tazioni molto elevate, sono stati ven­
duti a prezzi inferiori a quelli praticati 
attualmente in molti negozi specializ­
zati. In queste condizioni sarebbe più 
giusto dire che le aste serie, piuttosto 
che provocare un ’impennata dei prezzi, 
servono da calmiere sul mercato del 
vino».

Mino Colao

Un’allegra 
espressione della 

scrittrice; profonda 
conoscitrice di vini, 

è Master of Wine 
dal 1976

;
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Sting canta 
per Aperol

Per la prima volta il cantante 
Sting ha accettato un partner 
commerciale e ha scelto Ape­
rol. Nel mese di aprile lo spot 
televisivo creato dall’agenzia Al­
berto Cremona ha felicemente 
affiancato l’ultimo album del 
cantante inglese, «The Soul Ca- 
ges», al marchio della Casa pa­
dovana. Da questo abbinamen­
to è inoltre scaturito il coinvol- 

-gimento di entrambi nella «The 
Rainforest Foundation», l’or­
ganizzazione per la salvaguar­
dia della foresta pluviale.

Consorzio Lugana 
i primi passi

I soci del neonato Consorzio 
Lugana Doc (si è costituito il 
10 luglio scorso) hanno tenuto 
la loro prima assemblea per e- 
leggere i membri del Consiglio 
e per delineare la futura strut­
tura del Consorzio.

Alcuni passi importanti sono 
già stati fatti: come ha ricorda­
to il presidente, Luisa Monesi, 
è stata presentata al ministero 
dell’Agricoltura la domanda 
per l’ottenimento dell’incarico 
di vigilanza sulla Doc e l’iscri­
zione alla Federazione dei con­
sorzi di tutela con incarico di 
vigilanza. I due vicepresidenti, 
Sergio Zenato e Walter Conta­
to, hanno illustrato il buono 
stato di salute e la vitalità del 
Lugana per il quale il Consor­
zio si impegnerà soprattutto 
dal punto di vista promoziona­
le e d’immagine.

Al termine dell’assemblea so­
no stati eletti consiglieri Arnal­
do Buratto, Bruno Pasini, Fran­
co Visconti, Igino Dal Cero, 
Ludovico Montresor, Giorgio 
Zerbio, Paolo Fabiani, Gabrie­
le Lovisetto, Luigi Fraccaroli, 
Dino Rebay.

Grappa altoatesina 
tutelata dal marchio

È stato presentato a Bolza­
no, nel corso di una conferenza 
stampa, il marchio di tutela 
«Grappa dell’Alto Adige». Re­
mo Ferretti, assessore provin­
ciale al Commercio, ha preci­
sato nell’occasione che la Pro­
vincia Autonoma di Bolzano 
sosterrà con i propri contributi
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una campagna promozionale a 
favore di un prodotto che me­
rita di essere valorizzato.

La grappa che si fregerà del 
marchio di tutela sarà prodotta 
da vinacce di prima qualità di 
provenienza locale entro il feb­
braio successivo alla vendem­
mia, sarà invecchiata e imbot­
tigliata all’origine, sottoposta a 
controlli periodici dai produt­
tori e nei punti vendita.

Le aziende che hanno pro­
mosso l’iniziativa sono: Canti­
na sociale di Lagundo, Distil­
lerie Roner di Termeno, Distil­
lerie Unterthurner Alois di Man­
tengo e Distillerie Maso Torre 
Walcher di Appiano. Saranno 
circa 145 mila te bottiglie che 
ogni anno riceveranno il mar­
chio di tutela.

Cucina toscana 
a Singapore

A Singapore, al «The We­
sting Stanford», un grande com­
plesso alberghiero che racchiu­
de 18 ristoranti, si è svolto 
dall’8 al 22 aprite il festival del­
la cucina toscana con una vasta 
scelta di vini italiani e di oli 
extravergine d’oliva.

La manifestazione, organiz­
zata dall’Ordine ristoratori pro­
fessionisti italiani (Orpi), si è 
tenuta al «Prego», il ristorante 
italiano dello Stanford, dove 
hanno operato Sergio Lorenzi, 
presidente dell’Orpi, e lo chef 
del ristorante Paolo Verzeni of­
frendo agli oltre 300 clienti gior­
nalieri il meglio della cucina 
toscana tradizionale, arricchita 
con alcune ricette innovative a 
base di pesce grazie alla varietà 
e alla ricchezza di specie pre­
senti sul mercato malese.

Con enovideo 
il vino in Tv

In cinque video cassette della 
durata di circa 30 minuti Tuna 
è racchiuso un corso completo 
e sintetico sul vino. L’appren­
dimento sarà molto più sem­
plice e immediato che non sfo­
gliando testi più o meno speci­
fici sull’argomento che interes­
sa; basterà infatti inserire la cas­
setta nel videoregistratore e se­
dersi in poltrona.

L’opera tratta di viticoltura, 
enologia, legislazione, enogra- 
fia, tecniche di degustazione e 
infine dà indicazioni sul servi­
zio e sull’abbinamento con i ci­
bi.

Enovideo si rivolge sia agli 
appassionati di vino sia agli o- 
peratori del settore enogastro- 
nomico che potranno appro­
fondire in modo semplice e pia­
cevole te loro conoscenze.



erena Sutcliffe alla guida del Wine Department

vino
Una donna a capo di Sotheby’s

La nom ina, all’inizio dell’anno, 
di Serena Sutcliffe alla testa del 
Wine D epartm ent dell’illustre 
Casa londinese di aste Sotheby’s, non 

ha destato sorpresa nel m ondo estre­
m am ente esclusivo del vino della capi­
tale britannica e dovunque i p rodotti 
della vigna abbiano raggiunto un tale 
livello qualitativo da attirare l’interesse 
di questa infaticabile viaggiatrice, co­
sm opolita e poliglotta (Serena parla 
con la stessa disinvoltura il suo inglese 
natale, il francese, lo svedese, l’italiano 
e qualche altro idioma), autrice di nu­
merose opere di riferimento, tra  le qua­
li, la più recente (1988) e splendida A 
Celebration o f Champagne, pubblica­
to, nell’edizione originale, da Mitchell 
Beazley a L ondra e in Italia da Idea 
Libri, con il titolo «Guida allo C ham ­
pagne» nella traduzione di Riccardo 
Di C orato , che nel 1988 è stato coro­
nato dall’am bito Decanter hook o f thè 
year, a ttribuito  ogni anno dall’autore­
vole rivista specializzata britannica al 
miglior libro dedicato al vino.

L ’avventura di Serena Sutcliffe con 
il vino è com inciata un p o ’ per caso, 
m a è certo che tra  lei e la vigna esiste 
da sempre una specie di «attrazione 
fatale», incoraggiata da un prolungato 
soggiorno a Parigi, dove è stata tra ­
duttrice prim a alla Nato poi all’Unesco 
dal 1965 al 1972, periodo che le ha 
permesso di lanciarsi alla scoperta del­
l’affascinante «pianeta vino» francese.

Gli anni parigini sono bastati per 
convincerla che il suo avvenire non 
era nella traduzione sim ultanea, m a in 
un contatto  d iretto  e perpetuo con la 
vigna e i suoi incantesimi.

D etto fatto , nel 1972 ha traversato 
la M anica ed è to rn a ta  a Londra, dove 
ha cominciato a lavorare per una Casa 
di im portazione di vini che faceva par­
te del gruppo M artini & Rossi.

«Non è stato facile all’inizio», rac­
conta. «Si trattava, almeno all’epoca, 
forse oggi la situazione è migliorata, 
di un ’impresa piuttosto difficile per u- 
na donna, poiché il mondo del vino 
era piuttosto misogino. Sarei stata cer­
tamente accettata senza problemi come 
giornalista o addetta alle pubbliche re-

La brillante traduttrice 
simultanea della Nato e 
dellTJnesco aveva un so­
gno nel cassetto: il vino 
non come giornalista o 
Pr, ma «compratrice» •  
È diventata Master o f Wi­
ne dopo cinque anni di 
studio e poi ha «scalato» 
la più maschilista delle 
professioni britanniche •  
0  suo parere sui vini italiani

lozioni, ma io volevo essere compra­
trice e niente altro. Ma Londra è forse 
la capitale mondiale del vino, è qui 
che succedono le cose importanti, così 
ho tenuto duro, perché se si vuole ca­
pire tutto sui vini del mondo bisogna 
essere a Londra. A ll’inizio della mia 
attività di compratrice tenevo i contatti

con il Portogallo e alcuni clienti italia­
ni e francesi, in particolare Melini e 
Cruze a Bordeaux. Ma per riuscire 
veramente ad imporsi nel mondo del 
vino a Londra è necessario, o addirit­
tura indispensabile, ottenere un rico­
noscimento pubblico delle proprie qua­
lità e competenze estremamente duro 
da conseguire: il diploma di Master o f  
Wine».

A questo punto vale la pena spiegare 
la natu ra  e i fini di questa illustre as­
sociazione, tipicamente britannica, del­
la quale fanno parte alcuni dei più 
preparati esperti nel cam po dell’eno­
logia. Specie di accadem ia suprem a 
del m ondo del vino, l’Institute of M a- 
sters of Wine com prende attualm ente 
141 membri, di cui 15 donne. L ’am ­
missione a questo consesso aulico è 
estremamente difficile e richiede cinque 
anni di studi assai severi, che com ­
prendono corsi con conferenze e de­
gustazioni alla V intner’s Com pany del­
la City (l’associazione dei vinai, se pos­
so esprimermi così, alla quale fanno 
capo tu tti gli addetti ai lavori dell’a t­
tivissimo m ondo del vino britannico)

Serena Sutcliffe con 
l’edizione italiana del 

suo ultimo libro dal 
titolo “A Celebration 
of Champagne”, nel 

salotto della sua casa 
londinese
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Il nuovo cfireitor» del VWne Department di Sotheoy’s nel suo ■fficio; al e s te  spalle H rhratio del
fondatore dsla celebre Casa d aste

per la d u ra ta  di cinque anni.
Il prestigioso diplom a, che Serena 

ha o ttenuto  al prim o colpo, avveni­
m ento m alto  raro , è stato a lungo ri­
servato ai sudditi britannici, di sesso 
m asch ile  come ho già detto, che eser­
citano le professioni legate al vino; è 
o ra aperte (anche in Gran Bretagna le 
tradizioni cedono alla m arcia del tem ­
po) alle dorme e ai non britannici e 
anche ai giornalisti.

G li s la n ie r i  sono per il m om ento 
rari, appena quattro  e nem m eno tanto  
stranieri, tu tto  considerato, poiché si 
tra tta  d: u n  canadese, di due americani 
residenti a L ondra  e di un francese, 
che è pero di madre inglese.

«L enologia è un settore nel quale 
c’è molto gente che scrive, commenta 
e degusta senza alcuna tecnica e senza 
la conoscenza necessaria», dice Serena. 
«Non ho alcuna intenzione di salire in 
cattedra, ma penso che si debba osser­
vare un assoluta serietà quando si toc­
ca questo argomen-o. I  cinque anni di 
studi che mi hanno permesso di otte­
nere il diploma di Master c f  Wine 
sono steli insostituibili e mi consento­
no di avere dei problemi del vino una 
comprensione totale, sia teorica che 
pratica. Ma è certo che questa form a­
zione non può sostituire l ’esperienza. 
Oggi quasi quindici anni dopo aver 
ottenuto il mio diploma (1976), mi ac­
corgo one il mio palato è completa­
mente differente, perché ho quindici 
anni d, esperienza in più».

Nel 1577 Serena si è sposata con 
David Peppercorn, «wine consultant» 
di fam a internazionale, autore di nu­
merosi libri sul vino, che ha fatto  m ol­
to per la conoscenza dei vini italiani di 
qualità in G ran Bretagna ed è anche 
stato  per qualche tem po «am basciato- 
re» del Gallo Nero a Londra. David

Peppercorn, che 'Gene da una famiglia 
che è da tre generazioni nel commercio 
del vino, ha scelto questa strada dopo 
studi di storia e diritto a Cambridge. 
M aster o f  Wine dal 1952, ha lavorato 
successivamente per una fam osa Casa 
a saiccursali m ultiple, Peter Dominio, 
Idv Gilbey’s e G rand M et, prim a di 
creare assieme a sua moglie uno studio 
di :<Wine Consultani», all’insegna, sem­
plicissima, di «Peppercorn & Sutdiffe 
Ltd.» che ofFre i suoi servizi a società 
di ogni genere che hanno bisogno di 
consigli e consulenze di carattere eno­
logico, m a anche a  privati che vogliono 
acquistare vigne, notai ciac deboono 
risolvere un  problem a di successione 
che com poni bottiglie di grande valo­
re. perizie per vendite all’asta da Chri- 
stie’s o Sotheby’s.

«Si traita di im ’atticità molto varia 
e mteressan'e»? dice Serena. «Per fare 
un esempio, siamo stati i consulenti di 
Singapore Airlines per alcun' anni e 
questa compagnia ha vinto un concor­
so lancialo dada rivista Business T ra­
veder per la qualità della sue ospitalità 
e dei suoi vini, bisommà, che si tratti 
di assicurare una cantina d i grande 
valore o garantire l ’alto lineilo di un’a­
sta, siamo sempre pronti ad elargire i 
nostri consigli».

-  Che effetto fa a una Masler of 
W ine essere sposata con un altro Ma­
ster of Wine?

«È quasi un incesto!» risponde Se­
rena, ridendo. «Pensi che siamo gli u- 
mei titolari di questo diploma ad essere 
sposati!».

D a quando è stata  nom inata alla 
testa del W ine D epartm ent di So­
theby’s, Serena dedica naturalm ente 
la m aggior parte del suo tem po alla 
sua nuova attività, m a continua a po r­
tare il suo contributo al gabinetto che

t
k  *

ha creato con suo m arito dove ora * 
però, probabilm ente per una questione 
di incom patibilità, ricopre soltanto la 
carica di «direttore non esecutivo». 
D ’altronde non è certo l’attività che 
m anca a questa donna sempre sorri­
dente, che nasconde dietro u n ’appa­
rente fragilità una volontà d ’acciaio. 
Infatti, tra  i libri, che si susseguono a 
ritm o regolare e fanno sempre sensa­
zione nel m ondo del vino, i dotti ar­
ticoli che scrive per Decanter, l’au to ­
revole Journal o f  Wine Research (o r­
gano ufficiale dell’Institute of M asters 
of Wine, che l’ha chiam ata a far parte 
del suo com itato editoriale) ed altre 
riviste britanniche, americane, francesi 
e di altri Paesi e una quan tità  d ’impe­
gni che la obbligano a girare il m ondo 
a ritm o frenetico, Serena non deve a- 
vere m olto tem po per riposarsi.

Sorpresi di trovare ancora un sud­
dito britannico (e per di più apparte­
nente al cosiddetto «sesso debole», ter­
mine decisamente vieto, come lo prova 
il caso in questione) trionfare nel mon- 
do del vino? Non c’è proprio di che: 
non sono forse i suoi com patrioti che 
fin dal M edio Evo si sono lanciati nel 
commercio di vini che andavano a cer­
care altrove, non potendoli produrre a 
casa loro (esistevano, all’epoca, dei vini 
in Inghilterra, come ne esistono oggi, 
pure curiosità, ma non dovevano certo 
essere m olto consigliabili), e non sono 
ancora loro che hanno fatto  la gloria 
dei vini di Bordeaux, i loro preferiti, 
creato il C laret (un B ordeaux leggero 
e di color chiaro, vinificato secondo il 
loro gusto), «inventato» Sherry, Porto, 
M adera, M arsala, nobilitato il Co­
gnac? E non dim entichiam o che è gra­
zie a «suggerimenti» inglesi che Pom - 
mery ha lanciato per prim o, nel 1870, 
lo Champagne Brut. Quando le si chie­
de se abbia una preferenza, una predi- 
lezione per un particolare vino, Serena 
sem bra evasiva, poi finisce per am ­
mettere che è particolarm ente sensibile 
allo Cham pagne, forse perché è il suo 
ultim o nato, che ha portato  in sé per 
tre anni, prim a di dargli la vita sotto 
form a del magnifico libro che gli spe­
cialisti considerano la migliore opera 
disponibile sull’argom ento.

«Ho vissuto ogni giorno, ogni mi­
nuto di questi anni con lo Champa­
gne», dice Serena, «con le sue bollicine, 
la sua vita agitata, le sue difficoltà, le 
sue rivoluzioni e, infine, il suo trionfo, 
che finisce sempre per coronare la sua 
sorprendente carriera. Oltre che una 
passione dell’età adulta, lo Champagne 
è per me, soprattutto, uno straordina­
rio ricordo d ’infanzia: mio nonno, che 
era ingegnere e dirigeva i lavori ferro­
viari in Cina, ogni volta che tornava a 
Londra, quando andava al ristorante 
ordinava “a botile o f thè widow”, cioè 
una bottiglia di Veuve Clicquot, la sua

t
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