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■  Ho avvertito così esauriente l’autorevo- 
lezza del professore Luciano Usseglio To- 
masset, responsabile dell’Istituto sperimen
tale per la viti-vinicoltura di Asti, da aver 
deciso, in odio dei vitigni ’‘stranieri”, di de
classare a vino da tavola ogni dioccì che li 
contempla.

Per quella sua autorevolezza sono vini da 
tavola lo Chardonnay, il Sauvignon, il Mer
lo!, i Cabernet, continua continua, del Trenti
no, dell’Alto Adige, del Collio, dei Colli 
Orientali, dei Colli Berki, dei Colli Bologne
si, il Bianco e il Rosso di Franciacorta, l’Ol
trepò Pavese Pinot Nero, continua continua. 
Per quella sua autorevolezza da oggi in poi 
rinuncio a pretendere che passino a doc il 

assicaia, il Soiaia, il Tignaneilo, il Sammar- 
co, il Maurizio Zanella, il Bruno di Rocca, 
POrnellalariTTìarniagi, il Ferrata, sia Char

donnay sia Cabernet Sauvignon... Zing! La 
mia memoria ha un lampo... ma no, è più di 
un lampo, la mia memoria s’illumina d’un 
racconto mai scritto sulla “smangiatura” del
le montagne: la ruspa appiattisce l’ultimo cu
mulo di quel che fu l’Himalaia, così che esco 
dall’mcubo e lascio sulla ruspa, a sé solo, l’e
merito professore.

M i rinfranco dall’orrida visione con 
l’anteprima assoluta di un vino da tavola - 
questo sì, senza scherzi, “vino da tavo
la”... - il 50 &  50. Cuvée composta metà 
di Sangioveto in purezza, prodotto da 
Raffaele Rossetti, in Capannelle di Gaio- 
le, e metà di M erlot, anche in purezza, 
d’una vigna “ avignonese” in M ontepul
ciano, mi ha dato: saldo colore rosso rubi
no, con riflessi nero-violacei; naso  di 
grande complessità e ampiezza per ab
bondanza di frutto, in viaggio verso i ver
tici della surmaturazione, e di fiori (giag
giolo su tutti); sapore anche di consisten
za armonica in ogni sua espressione tanto 
da far sperare nella sfericità; nocciolo  
saldo nella stoffa vellutata e setosa a un 
tempo. Alla sua uscita, primavera ‘9 3 , sa
rà “sferico”, il 50 & 50?


