
Atto I: il ministro dell’Agricoltura, Giann Fon­
tana, parla ai produttori nella splertd da sa a 
del Kronprinzenpalais di Berlino dove, subito 
dopo, seguirà una conferenza stampa. Da sini­
stra, Alfonso Barbera, dirigente degfi uffici ice 
n Germania, il presidente dell’Istituto MarceBo 
nghüesi, l’ambasciatore d’Italia a Bonn Um­

berto Vattani, il vicepresidente Ice Giancarlo 
Ferro e Gabriele Gasparro, direttore della Se­
zione agricola speciale dell’lce. Accanto, jn 
momento della conferenza stampa con Mano 
Fregoni, presidente del Comitato nazionale di 
tutela celle Doc che illustra la «piramide» delle 
Denominazioni. Subito dopo, Giacomo Tachis 
parlerà dell’ultima vendemmia

Prestigiosa manifestazione nella Germania di domani

Il vino italiano 
anticipa la storia

Atto II: visitiamo Berli­
no e i nuovi Länder. Il 
Mure è stato abbattu­
to, ma un pezzo resta 
per ricordare una pa­
gina ‘listísima della 
storia contemporanea, 
«vivacizzato» con sin­
golari murales: ecco il 
famoso bacio di Brez­
nev a  Honecker, s no 
all’8 3 segretario gene­
rale cella Sed e oggi 
sotto processo. Accan­
to (Atto ìli), un no- 
menta del wine-tasfing 
di Berline, con il mini­
stro Fontana che si in­
trattiene con l’amba­
sciatore e con Leonar­
do Frescpbaldi
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L’imponente facciata del 
Reichstag, il Parlamento tedesco 
che tornerà presto a svolgere la 

sua funzione dopo il lungo 
intervallo di Bonn

Un tir -»disi estese -fra il 
m risile Foatena e Maurizio 
Zar el a di Cà del Bosco; 
nelsa totoTÌ destra. 
Fcmbcsdatore »/affarti scoppia 
in t r  a lisata contagiosa per 
Boba e Franco Biondi Saiti

Un cin cin con lo spumante Villa 
Frattina per Franco Pisa e 

Gabriele Gasparro. Accanto, una 
riunione... estemporanea al 

ministero dell’Agricoltura: 
Walter Luchetti, direttore 

generale Tutela (a destra) con i 
suoi collaboratori Brunella Lo 

Turco e Pasquale Cirillo

4 DM  al Barolo a 15. Siamo noi che im­
postiamo il gusto dei berlinesi, che vengo­
no sempre più numerosi nella Giesebrechi- 
strasse al 19: professionisti dai 28-30 anni 
ai 50 di buon livello e con qualche marco 
da spendere. Il primo anno abbiamo stap­
pato 16 mila bottiglie, quest’anno siamo 
già a 20 mila».

Fra i «grossi calibri», parliamo con Mor- 
ten Kalbhenn della Eggers & Franke di 
Brema, la grande Casa che importa vini e 
liquori dal 1804 e che ha in listino alcuni 
dei più bei nomi italiani. «Il livello è sem­
pre più alto, ho provato vini splendidi. 
Ora ci sono diversi fattori negativi che 

frenano la vendita di un 20 per cento, e fra  
questi i prezzi che sono aumentati un p ò ” 
troppo negli ultimi tre anni, ma è una crisi 
che ha molti motivi, non solo economici».

Michael Wurl di Berlino ha una ditta 
che distribuisce vini. Al momento dell’in­
tervista ha finito di provare i bianchi, che 
trova di ottima qualità, e ora comincia a

rrolgersi ai rossi: «In qvesiz momerto 
J’aitenzione del pubblico è rmolta parile o- 
la-menre ci vini rossi, specie si più impor­
tanti, e seno cerio che ne troverò per le 
mie esigenze».

E di vini interessanti ce n’è a non finire, 
sia fra i più classici, già presemi da tempo 
sul mercato tedesco, sia fra quelli «inr ova­
ti^», sia evidentemente nerk  annate pre­
sentate per la prima volta. Ne abbiamo 
provate -  e spesso riprova .e -  parec chie e 
le ricordiamo^ senza la pretesa d_ poterle 
elencare tutte, così come le leggiamo sul 
taccuino, il bolognese Cesari presentala il 
L ano, un vino «costruire» appositamente 
pe^-queste mercato (Sangiovese di Roma­
gna per i: 70% e Cabernet Sauvignon); 
Czechi lo Spargolo ’88- in anteprima ine 
riparleremo in occasione del wins-lasting 
sai Sangiovese ad Amburgo) la Càvit a- 
veva il Pinot grigio Bottega de’ Vinai, il 
Muso Romani ’SO e il Quattro v icariati, 
che sta collocando esc larvamene nella

ristorazione; Càdel Bosco presentava ce­
rne novità assolala il Maurizio Zanella 
’90, ancora con ¿’etichetta provvisona

Cartello Banfi piesentava un Summus 
’88 «rinnovato.-»: 45% d Sangiovese, 40% 
di Cabernet Sauvignon e il resto Syrah al 
poste del Pinot nero, 12 mesi di barrique 
e due anni di bottiglia. Inoltre il Brunello 
di Momaldno Poggio all’Oro ’86 da vi­
gneto Un nome estranierò» per le Cantine 
RomagBoli: d Faraous Red Wine (80% 
Merlot, 15% Cabernet Sauvignon, 5% P,- 
not nere). Del Sangioveto ’87 Badìa a Col­
tibuono palperemo sei wine-tasting ci .Am­
burgo.

Grossa novità ed eticnetta veramente 
nuova per il Chianti Classico Badìa a Pas- 
signano Aminoli, l'ultima Tenuta deila Ca­
sa fiorentina: l’etichetta è stata fatta nien­
temeno che ... dalla Zecca svizzera, e ri­
corda una banconota con tanto di filigra­
na. Farà cecamente parla.-e; di sicuro, si 
fa già vedere...

Civiltà càl bere - je 'T ia ic  t .
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Prima e ... dopo: la sala è vuota, le bottiglie sono ancora sigillate, tutto è rronto insonnia par il wine-tasting. Nelle altre foto, alcuni torneasi del 
tocco finale: lo stato maggiore clella Càvit, con Giacinto Giacomini e Rudolf Braumofar, si consulta con Franco Tommaso Marchi ind : aride i vini 
di maggior «rotazione», mentre il sommelier Antonio Erroy prova un vino prona della cagus- azione per una ripresa della televisione tedesca

Le autorità, iproduttori,
I

i sommelier
Il governo
Sen. Gianni Fontana: ministro dell’Agricoltura e delle Fo­

reste.

L'ambasciata
Umberto Vattani: ambasciatore d ’Italia a Bonn.
Alessandro M er ola: consigliere commerciale ambasciata d ’I­

talia.

Il ministero Agricoltura e Foreste
Walter Luchetti: direttore generale tutela -  Maf, Roma. 
Brunella Lo Turco: Maf, Roma.
Pasquale Cirillo: Maf, Roma.

L'Istituto Commercio Estero
Marcello Inghilesi: presidente.
Giancarlo Ferro: vicepresidente.
Ferruccio Sarti: direttore generale.
Gabriele Gasparro: direttore Sezione agricola speciale, Ro­

ma
Giancarlo Voglino: dirigente Ufficio valorizzazione prodotti 

agroalimentari -  Ice, Verona.
Leonardo Montemiglio: resp. Ufficio vini Sas, Roma. 
Marinella Loddo: Uff. industrie alimentari (da 1-1-93 a Los 

Angeles).
Silvano Dametto: Sezione agricola speciale, Roma.
Alfonso Barbera: dirigente coordinatore Uffici Ice in Ger­

mania.
Carle Lucarelli: direttore Ufficio Ice, Düsseldorf.
Salvatore Guttuso: responsabile Food -  Ice, Düsseldorf. 
Jiirg Debrunner: capo uff'ciò stampa e Pr -  Ice, Düsseldorf. 
Gertrud Schmitz: responsabile Pr vino -  Ice, Düsseldorf.

Le autorità settoriali
Mario Fregoni: president? Comitato nazionale Denomina­

zione di origine dei vini
Vittorio Vallarmo Gancio: presidente Federvini.
LuigiCecchi: vicepresidente Unione Italiana Vini.

I consulenti tecnici
Giacomo Tachis: (tecniche viticolo-enologiche).
Guglielmo Stopper: (conversione linguistica).

I produttori
•  Antinori, Fwenze: Piero Antinori •  Badia a Coltibucno, 
Gaiole in Chianti (Si): Piero ed Emanuela Stucchi Pr inetti
•  Banf, Mollate ino (Si): Ezio Rivetta, Elizabeth Koeaig •  
Barbi e Case. 'o. Montalci.no (Si): Stefano Cinedi •  E:end. 
Santi. Il Greppo, Montalcmo (Si): Franco Biondi Santi •  
Bolla, yerorm. Pierfrancesco Bolla, Giuseppe Butti, Paolo 
Marutü •  Cc del Bosco, Erbusco (Bs): Maurizio Zanella •  
Càvit, Trento: Giacinto Giacomini, Rudolf Braunhof er •  
Cecchi, Castellina in Chianti (Si): Luigi e Andrea Cecchi •  
Cesari, Costei S  Pietro (Bo): Umberto Cesari •  Osarlo, 
Calamcndrtma (At): Michele e A Iberio Chiarlo •  Confatto, 
Candii (Ai): Aloerto Contratto •  Donnafugata, Concessa 
Entellina (Pag Antonio Ratto •  Duca di Salaparuta, Casiel- 
daccia 'Fa): Gaetano Zangara, Dario Pastonesi. Amonio 
Messina #  Fazi-Battaglia, Castelplanio (An): Michele Mi- 
glietta •  Fontanafredda, Ai Iba (Cn): Mauro Marchiani •  
Former tir.i Sl Floriano del Collio (Go): MicheleFormentim
•  Frescobaldi, Firenze: Leonardo de’ Frescobaldi •  Gaja,. 
Barbaresco (Cn)- Angelo Gaja •  Gancia, Canedi (A tf  l i t ­
torio e Max Vallarino Gancia •  Gruppo Italiano Pini, 
Calmasene (Vr): Emilio Pedron, Roberto Bacio echi •  Hof­
stätt er, Termeno (Bz): Paolo e Manin For adori •  Lunga- 
-otti, Torgiar. ? (Pg): Teresa Lungarotti % Masi, Gargagnago 
di Valpohcelm (Vr): Sandro Boscaini •  Mezzacorona, Mez­
zocorona CTnf Andrea Kassier •  Pasqua, Verona: Cerio 
Pasqua i  Pìghin, Pavia di Udine: Fernando e Roberto 
Pighin •  Pio Cesare, Albe (Cn): Pio e Augusto Beffa •  
Regale ali-Mia, Valle lunga (CI): Roberto Mangiar otti •  Roc­
ca delle M ede, Castellina in Chianti (Sì): Sergio Zingare Ili, 
Lauretta Pianigiani •  Romagnoli, Villò (Pc): Paolo e Gian 
Luca Morino •  Ruffino, Pontassiev? (Fi): Ambrogio e A - 
dolfo Folan.au-Ruffino •  San Felice, San Gusmè (Si):Enzo 
Morgarti. Gianfranco Campione, Leonardo BeUaccini •  S. 
Margherita Fossalta di Por. ogruaro (Ve): Fabrizio Guerrini
•  Torresella, Fossalta di Portogruaro (Ve): Fausto Poh  •  
Val di Suga, Montalcino (Si): LioneUo e Cristina Marchesi
•  Villa Frattma, Ghirano (Pn): Franco Pisa, Terzo Fisi •  
lonin, Gcmbellara (Vi): Franco Zuffellato.

I sommelisrs dell’Ais
•  Franco Tommaso Marchi coordinatore# Olivo Brimedlo, 
Hotel Sportir.g - Asiago (Vi) •  Luigi Concordati, Ristorante 
Eoccondmro - Milano •  Antonio Erroy, Enoteca Enrcy - 
Busto Ars. d o  (Mi) •  Antonino Pappalettera, Enoteca L’Uva 
Rara - Varese •  Silvio Peri, Enoteca Peri - S. Giocarmi 
Valdarno (Ari •  Claudio Rossi, Ristorante Da Pio - Csstel- 
^eccana (^a)„
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Antonio Rallo de la Tenuta 
di Donnafugata a colloquio 

con un operative mentre 
accanto si svolge un 

gioioso arridisi fra 
Costantino Casal", dirigente 
della Mondadori Pubblicità, 

il giornalista Eirico Bosi, 
inviato della «Nazione», e il 

produttore Michele Miglietta

Stefano Cinedi, della Fattoria dei Barbi, 
offre il suo Brunello di punta ad una 
ristoratrice, mentre Gianfranco Campione 
(San Felice) si protende su l... muro di 
bottiglie per meglio ascoltare un visitatore

Appena uscita di cantina la Riserva Du­
cale Chianti Classico ’88 Ruffino, uno dei 
vini più amati anche dal mercato «alto» 
tedesco. Nuova annata -  *90 -  anche per 
il San Felice Predicato del Maschio, così 
come nuove sono le annate dei Villa Mar­
gherita frizzante S. Margherita e cel Pro­
secco di Valdobfoiadene.

Proseguendo nelle degustazioni, ha de­
stato molto interesse il Barolo Cerequio 
Michele Chiarie jper il suo stile «morbido», 
quasi toscaneggiante. Accanto anche se 
non proprio nuovo... di zecca, il Csrequio 
di Alberto Contratto. Molta attesa anche 
per il Terre d’Agata ’89 Duca d- Salaparuta 
che si affaccia per la prima volta in Ger­
mania dove va a sostituire, nella ristora­
zione, il Corvo rosso.

Novità d’annata il Vino Nobil-e di Mon­
tepulciano Riserva ’88 della Fassati e il 
Barolo Vigna la Delizia Fontarsafredda del­
la stessa vendemmia. Nuovissimo il Gaia 
& Rey *91 di Gaia, non ancora disiribuito

neppure sul mercato italiano.
Una parola su Merlot ’88 Formentini, 

ehe ha appena vinto la grande medaglia 
d’oro di Lubiana, manifestazione d:- scarsa 
risonanza ma moke seguita dad tecnici: 
uno dei primi esempi, se non il orimo, di 
invecchiamento de: rossi friulani e, natu­
ralmente, una sorpresa.

In Casa Ganeia, appena uscito sul mer­
cato, il Falcone ’88 Rivera, mentre la Hof- 
stàtrer di Termeno non si è lasciata sfuggire 
l’cocasione per presentare l’Yngram, ap­
pena uscito in Italia, e l’annata '89 dei 
Pinot nero Vigneto Sant’Urbano, madúra­
lo in piccole beati di rovere.

Il Valpolicella Serègo Alighieri ^D, oltre 
ad an leggero «reslyìing», si presenta con 
una maggior percentuale di Corvina e una 
sosta prolungata in botti di ciliegia Dalla 
Mezzacorona, una gamma completa di vini 
da podere: Pinot .grigio, Chardonnay, Ca­
bernet Sauvignon e, naturalmente^ TeroL- 
dego Rotaliana

Dal Chianti Classico, il Ser Niccolò ’86, 
un Cabernet Sauvignon di vigneto appena 
uscito dalla Fattoria Machiavelli del Grup­
po Italiano Vini, mentre Rocca delle Macìe 
presentava la Tenuta Sant’Alfonso ’90, il 
suo nuovo cru di Chianti Classico.

Villa Frattina, dal canto suo, è alla sua 
prima uscita ufficiale sul mercato tedesco 
e quindi i suoi vini sono una novità totale, 
mentre il Vino Nobile di Montepulciano 
La Villa ’89 di Lionello Marchesi è alla 
sua prima presentazione come cru.

Altre annate inedite per Berlino, il Re­
cioto di Gambellara V0 barrique e il «taglio 
bordolese» Berengario ’89 della Zonin così 
come, per finire in bellezza, i Brunello di 
Montalcino ’87 Biondi-Santi e il suo «co­
etaneo» Poggio Salvi. E, sempre restando 
in queste terre preziose, il Castelgiocondo 
Riserva ’86 Frescobaldi. Insomma, nessu­
no s’è lamentato di degustare sempre le 
«stesse cose»!

■

La Filarmonica di Berlino è 
conosciutissima in tutto il 
mondo per i suoi concerti 

immortali. È ospitata in questa 
modernissima costi uzione dal 

progetto avveniristico
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La Porta di Brandeburgo è certamente il monumento di Beilino più famoso le i mondo il simbolo della riun icariane. Di fronte ad =sso-co'reva 
infatu il muro, squarciato il 9 novembre ’89 e il mese dopo «tolto» dalla Porta

Alla ricerca del prossimo Centro d’Europa

A lexanderplatz & D intorni 
Qui nasce la Capitalissima

Oggi è un cantiere im m enso, dem ani questa Berlino sarà l'Interlocutore del m ondo •  
Visita al fantasm a del M uro, alle bancarelle di stelle rosse, all’ex Statualiee, al Check P o in t  
Charlie, allo splendido Castello di Sanssouci dove i re di Prussia coltivavano vite da v ino

A lexanderplatz, Berlino Est: il Ra- 
disson Plaza Hotel è a due pas-si 
dalla piazza sconfinata della can­
zone di Milva. Si chiamava Palasthotel e 

ha cambiato nome per evitare omonimie 
con il Pàlace di Berlino Ovest: il primo 
impatto è infatti di trovarci in una città 
doppione, dove tutto ha un qualcosa di 
simile, o identico, dall’altra parte del Ma­
rc. Che non cè più, come non dovrebbe 
più esistere differenza fra Est ed Ovest, ma 
nel linguagio quotidiano è difficile, anche 
qoi a Berlino, rinunciare a capirsi meglio. 
T"cippo fresca la cicatrice del Muro, trop­
po diversi i due settori. E così faremo 
come i berlinesi, e continueremo a dire Est 
ec Ovest

E anche se non ci vuole più il lasciapas­

sare, e gli specchi che mettevano so'tto le 
auto per vedere se c’era qualche disgraziato 
appeso ecn grossi guanti al tubo di scap­
pamento sono stati riddati per usi più 
civili, le due città sono ancora incredibil­
mente diverse. La sera te i 21 novemore, 
quando arriviamo al Radisson, c’è un buio 
innaturale nelle vie e i parcheggi sonc se­
ntivi: erti. L’Alexanderplatz sembra un aero­
porto in cisarmo, con pochi lampioni che 
non il luminano niente. Relativamente po­
chi ancora i negozi, anche se non ci sono 
più fe scene che impressionavano : visita­
tori occidentali, come ricorda Franco Pisa 
di Villa Frattina: La vetrina di un uegozio 
di scarpe che, a febbraio, esponeva tre 
sanda i.

Tutto sta cambiando ad un ritmo folle.

In superficie ed in profondità. Comincia­
mo dalEaibergc: oltre all’insegna (era stato 
prenotate con un nome, ne troviamo un 
altro...), c camere sono ora ornate con 
ampie lastre di marmo di Carrara e. so­
prattutto. e stata smantellata :a sofistica­
tissima centrale d’ascolto che, dalle canti­
ne, si insinuava in ogni angolo per captare 
tutte le conversazioni. L’hotel era riservalo 
alle delegazioni dei «Paesi fratelli» e, si sa, 
frateEi fa lim a con coltelli. Chi per la cer a 
preferisce recarsi ad Ovest scopre naturai­
ntente una citta formicolante e vivacissima, 
già in atmosfera natalizia. Birra tanta -  i 
berlinesi ne bevono tre milioni di ettolitri 
l’anno, volume equivalente all’intero lago 
di Wannsee. almeno stando alle spiegazio­
ni delle guide -  ma il vino r.nn manca,

Due immagini emblematiche dell’ex Berlino fet: l’architettu-'a di chiese« palazzi, ciré è sopravvissuta ai bomba ’’dementi che avevano fìtto scempo 
delta città (a sinistra il Duomo francese nella Gendarmer.marku ora Piazza delf Accademia) e la distesa di croci eoe ric ordano, una per aera i berlinesi 
che tentavano la fuga vittime dei Vopos



Foto d’obbiigo davanti al tratto di Muro lasciato in piedi per ricordare 
ai posteri dove può arrivare la follia Qui posano davanti all’obiettivo 
Giovanna Folonari-Ruffino e Teresa Lungarotti, mentre accanto due 
«rampolli» del vino si fotografano a vicenda: sono Alberto Chiarlo e, di 
spalle, Roberto Pighin

Due immagini dei Check Point Charlie, 3 posto di blocco amer cano fra le due Berlino. Oggi non c’è turista che non si fermi a curiosare fra i cimeli 
sovietic: -  bei-etti militari, colbacchi, oacriicenze -  massi n vendita insieme con i pezzetti del Muro da una nutrita schiera di locali «vu’ cumprà»

Hmpassibi-'e sottrarsi alla tentazione di calcarsi in 
testa un reperto del vicinissimo passato. Ecco 
Michele Formentini ed Ezio Ri velia (Banfi) con 
tanta di stella rossa, osservati dal divento Piero 
Sf jcchi Piinetti. Accanto... sfilata marziale di Am­
bi ego Fclonari-fìuTino, Fabrizio Guer ini. Gio­
vanna Fobnari e Reberta Baciocchi, maitre Giu­
seppe Butti della Bolla ... aspetta il suo turno

V

►

Le relicuie dei socialismo reale 
conservano nduobiamente un 

loro fascino equitante. Emilio 
Pedroa e Giuseppe Butti 

studiane alcane medaglie, 
mentre i sommelier Antonio 
Erray e Luigi Concordati si 

indirizzano sugli orologi 
delle varie Armi
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Tre secoli di storia sono sfilati nella Unter den Linden, il Viale dei Tigli, divenuto a fine Cttocento L cuore della Germanie imperiale, ir aperto 
antagonismo con i Campi Elisi parigini. Nell’altra foto, la colonna della Vittoria

Caduti i simboli 
polverosi del 
socialismo reale, ora 
campeggiano dai 
palazzi più alti i 
simboli assai più 
attuali dell’elettronica 
e dell’immancabile 
Coca-Cola. Non 
manca, naturalmente, 
l’onnipresente 
Benetton: di fronte 
alle vetrine, accanto 
all’occidentale Volvo, 
la pateticissima 
Trabant

anche se ci è capitata di trovare (al Kem- 
pinski) 200 etichette Francesi, fra le quali 
40 Champagne, contro una dozzina di ita­
liani. «Non sarà facile», è stato il commen­
to dei produttori cor noi. Ma nemmeno 
impossibile.

Domenica mattina partiamo per una vi­
sita a Berlino Est e ai suoi dintorni: si 
cerca di capire dove andrà la metropoli.

La nostra guida, HLke Gerdes^ snocciola 
i suoi dati: il quartiere dell’albergo ha u- 
n’archi lettura mista dell’Ottocemo, Berlino 
Est è la parte più importante della città 
perché il settore Ovest è stato costruito 
fuori delle sue mura, intorno al Venti. Pri­
ma delia seconda guerra mondiale viveva­
no qui 4 milioni di persone, oggi sono 
scese a 3 milioni e mezzo, di cui 2.200.000 
all’Ovest, 1.300.000 all’Est, anche se l’e­
stensione delle due città è pia o meno 
uguale. Ecco l’Alexamderplatz, in onore 
dello zar Alessandro che visitò la città nel

1805, non la più bella ma la p.ù famosa.
Adesso il grande entusiasmo della r uni­

ficazione è finito, prima ci si chiamava 
tutti fratelli e sorelle, ora non più. Per 
essere veramente uguali bisognerà aspet­
tare almeno vent’anni, per il momento ci 
sono purtroppo disoccupazione e xenofo­
bia. Ecco la Stalinallee, ora Karl Marx, 
con i suoi brutti palazzi Anni Cinquanta, 
file di case popolari e poco verde, chiamate 
curiosamente «stile pasticciere» per i tanti 
orpelli fuori moda. Si poteva, volendo, 
venire qui, ad Est, ma con il cambio ob­
bligatorio di 25 marchi, e molti aiutavano 
questo balzello, e non c’era mai un gran 
traffico fra i due settori, se non per trovare 
amici e parenti, ma dall’Est esclusivamente 
in caso di feste importanti, matrimoni e 
così via, e solo un membro della famigua, 
per evitare fughe.

Ecco una Trabant, simbolo semovente 
dell’Est, patetica vetturetta di cartone si-

mrplastica per la quale insognava aspetta­
re anche dieci anni: sccppietta con il suo 
motore a  due tempi, lasciandosi una nu­
vola azzurrognoia alle spalle. Altre sono 
in elidente stato di disarmo: la prima spesa 
è stata quella di acquistare auto capitaliste, 
di seconda mano, mentre le «Trabbyr sono 
sempre meno, arche se la disoccupazione 
all’Est è cel 14% (ma l’Ovest, almeno sta­
tisticamente, non scherza con il suo 11%). 
Qui "vengono ancora dal parrucchiere, che 
cosía un lerzo rispetto ai '‘coiffeur* occi­
dentali al di là del Muro, che poteva sem­
brare il muretto ci cinta di una villa se non 
fosse stato per i Vcpos calla mira micidia­
le: e ira  il cementa armalo e il fiume Sprea 
i campi erano minati ccn un elevatissimo 
rapporto ardigni-eitaro.

Visita di rigore, naturalmente, al Check 
Point Charlie, dove si mostravano i lascia­
passare a militi puntigliosi. Ora, nella terra 
di nessuno, prolifica il piccolo business dei

Siamo a Potsdam, erta di guarnig one dell’Impero prussiano, ricca di 
storia. Questo è il Caste lo Ceciliennof dove, il 2 agosto 1945, gli alleati 
sottoscrissero l’accordo che porta il nome della città, per regolare la 
situazione postbellica ki Germania Ora vi ha sede un ottimo albergo- 
ristorante, dove si è svelto un tipico pranzo berlinese



L’ingresso dello splendido 
Castello di Sanssouci; costruito 
da Federico II, è uno dei migliori 
esempi di Rococò tedesco. Parte 
della sua fama è anche legata alla 
«cascata» di vigne che potevano 
attecchire perché appoggiate ai 
muri e protette da teche di vetro

La visita al Castello di 
Sanssouci è  stata il ciò j  deBa 
giornata trascorsa nell’ax 
settore orientale Luigi Ceochi 
sembra far da cicerone a 
Fabrizio Guarrin (S. 
Margherita) e a Piero Sktccm 
Prinetti (Badìa a Coltibi one}. 
Accanto, alcuni giovani uomini 
del vino: Stefano Cinelli 
(Fattoria dei Barbi), Antonie 
Stopper (Steppe'vini di 
Lugano), Ardrea CeccH e 
Adelfo Folonari-Ruffino

venditori di souvenir; nerretti dell’Avia­
zione rossa, onorificenze da sfoggiare sul 
bavero, colbacchi, i simboli insomma di 
una «storia invincibile» che giacciono ma­
linconicamente sui tappeti di qnesti «vu’ 
cumprà» in cambio di DM, questi sì antica 
e pur nuovo simbolo di una società cam­
biara alle radici.

Di sempre attuale, purrroppo, la follia 
umana: accanto alle croci di legno, scurite 
da: tempo, quelle ancora chiare del neona­
zismo. Poveracci in fuga call’Est, falciat. 
da le armi automatiche ce la milizia, e po- 
veiicristi greci e turchi ammazzati dalle 
spranghe e dai coltelli dei naziskin. A ri­
cordarli, le stesse croci ignee da quattro 
sedei.

Lasciamo Berlino e i suoi 23 distretti, le

case popolari e gli investimenti da uh mi­
liardo eli DM, simboli di questa città in­
quietante, oggi cantiere e domani grande 
capitale, e puntiamo su Potsdam, città di 
guarn gione legata ai re di Pruss.a, per 
vedere, superata la neoclassica Porta di 
Brandeburgo, altro simbolo della nuova 
Berlino, il Castello Sanssouci, vera Ver­
sailles tedesca, fatta costruire ir stile Ro­
cocò da Federico II i. Grande quale resi­
denza estiva di un sovrano stanco della 
vita politica e sempre più amante di una 
diluirà senza rempo.

Qui troviamo, ed è una grossa sorpresa, 
le vigne, che ai tempi del sovrano davano 
vino e ora -  ci assicura il prof. Frsgoni 
dopo rapida indagine -  u’-a Clinto, colti­
vata ancora centro i muri per permetterne

la crescita a dispetto di un parallelo che 
non vorrebbe simili colture. Il complesso 
vigna a sei terrazzamenti, su schizzi dello 
stesso sovrano realizzati da Georg Wenze- 
slaus v0n Knobelsdorff, sorge sul «Monte 
Desolato». Allora, alla metà del Settecen­
to, le viti erano protette da vetri e dal 
muro. Di fronte alle vigne, il grande «par- 
terre» corredato di statue. Un’altra vigna 
fu messa a dimora nel 1769 e sulla sua 
sommità venne eretta la «Casa dei draghi», 
simile alla pagoda di Chambers nel Kew- 
garcens inglese, che servì da abitazione al 
capovignaiolo preposto.

All’inizio di questo secolo fu costruito 
nelle adiacenze il Castello Cecilienhof, che 
dopo la seconda guerra mondiale fu al 
centro della politica mondiale; qui, infatti,

I
Alcuni produttori sostano 

► nel viale. Oltre il cancel o,
innaturalmente dorato, la 

y vista corre ai ruderi... fafei,
che però dànno un’aria 

da Impero romano ai 
dintorni del Caste lo
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Per camminare sui preziosi 
parquet delle sale del 
Sanssouci è stato 
necessario indossare 
queste gigantesche 
pantofole: lo stanno 
facendo Ferdinando Pighin 
e la signora Anna 
Giacomini. Accanto, un 
attimo di raccoglimento 
sulla tomba di Federico II, 
una semplice lastra di 
pietra come aveva 
chiesto prima di morire.
In verità, è stato esaudito 
solo pochi mesi fa, a 
due secoli dalla morte

Sopralkogo 
d’obblioo del proi 
Mario F'egoni alle viti 
che, vis;e da lontero, 
danno I illusione 
ottica d una grande 
cascata. Il docente 
sta dando «lezione» 
ad Alberto Contratto: 
oggi è semplice uva 
Clinto, ma nei seccii 
scorsi era uva da 
vino. Accanto 
Giacinto Giacomim. 
la mogi e Anna e 
Michele Miglietta re  
gustane un grappolo

La maestosa facciata detta Shfoss Charlottenburg, sulla Luisenplatz: le storiche safe sona visitabili quotidianamente. Accanto, il Pergamonrr jse jm, 
sulla Kupfergrabenstrassa: ur a del e più grandi attrazioni artistiche di Berlino, che pure ne è ricchissima

i capi di Stato a lia ti sottese -isserò il 2 
agosto ’45 l’accordo di Potsdam per rego­
lare ia situazione postbé lica della Germa­
nia. Equ>, in un’ala era -lbergo-ristorante, 
i produttori italiani hanno notaio gustare 
un pranzo in puro stile berlinese.

Il pomeriggio, rientro a Berlino e cena 
libera, a scoprire locali ad Est e ad Ovest; 
in questo caso provando di persona la 
difficoltà dei tassisti a muoversi in settori 
che ancora non conoscono. Per un mo­
mento ce sembralo di tomaie a Tokio, 
dove anche davanti alla mappa della città 
gli autisti scuotono ia testa. Prima di se­
derci al Botticelli di Glienicker Strasse ab­
biamo temuto più volte di non poter ono­
rare Fappuntamemo. Cose che succedono 
quando e città ... raddoppiano improvvi­
samente.

Pc^ chi fosse interessato alla Berlino ga­
stronomica, diamo i ristorarti «stellati» 
della Guida Michel n ’92: l’unico «due stel­
le» e il Ffockendori’s Restaurant, Diister- 
haupstr. 1, prenotazione indispensabile,

La eD» ha sos'Buitc 
l'adesivo «DDF£», ma 
è sempre lei, la 
vecchia, scomoda, 
r j morosa e 
inquinante Prabant. 
par la quale c’erano 
liste d’attesa arche di 
c eci anni. Fiasco 
Biondi Santi neo 
perde l’occasione per 
f maria

95-160 DM il giorno, 160-200 la sera. Con 
«una stella»: Bamberger Reiter, Regensbur­
ger Str. 7, prenotazione indispensabile; il 
toscanissimo Ponte Vecchio. Spielha- 
genstr. 3, sempre da prenotare, con spe-

cialita con ’insalaca di coniglio ale ncci, 
i tagPoiim al nero con cappesante e  filetti 
di branzino ai carciofi ni Infine, Alt Lu­
xemburg, Wincscheiüsir. 31.

*

*
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Folla immensa 
entusiasta 
dall’inizio 
alla fine►
del «tasting»

Il tricolore sul tetto di rame 
dell’Hotel Vier Jahreszeiten ha 

* segnalato alla città-Stato di
Amburgo che nelle sue sale si 

stava svolgendo una 
i manifestazione ufficiale italiana:
f il miglior benvenuto al nostro vino

Ad Am burgo, opulenta città-Statc 
ressa per gli « italienischen W eine»

La grande crisi internazionale è qui com e stemperata, rarefatta: nei ristoranti m edi e an­
che di lusso è sempre di rigore prenotare per tem po •  Le sensazioni raccolte all’H otel 
Vier Jahreszeiten: grande stima e tanta simpatia •  Sorpresa?«N o, vi seguiam o da anni...»

L a bandiera italiana che svernala a: 
vento del Mare del Nord, vicino in 
linea d’aria, anche se lontana cento 
chilometri seguendo i sinuosi tornanti del­

l’Elba, sul verde tetto di rame dell’Hotel 
Vier Jahreszeiten di Amburgo, avverte il 
centro della città-Stato che si sta svolendo 
una manifestazione di grande prestigio nel 
cuore del Land.

E mercoledì 25 novembre è un altra 
giorno importante per la missione del vino 
italiano in Germania: Amburgo non è em­
blematica, inquieta, tormentata, in lista 
d’attesa per diventare grandiosa e capita­
lissima come Berlino; è la città solida e 
opulenta di sempre, con la sua ricchezza 
decantata nei secoli che le dà questo aspet­
to di grande signora, giunta al massimo 
della sua bellezza e del benessere.

Città che ha denaro per comperare, sen­
za troppi problemi anche se questo non è 
un momento facile per alcuno, nemmeno 
per i proprietari delle grosse Mercedes erte 
scivolano silenziose nella Neuer Jungfem- 
stieg, fra l’albergo e l’Elba. L’entusiasmo

per la r uni acazio ae ha ceduto 1 passo a 
sentimenti meno nobili: il prezzo da paga­
re, lo sappiano tutti, è tremendamente 
più alto di quello preventivato.

A differenze, di quanto succede un p>= 
in tutto i- reste del mondo, pero, i segni di 
questa congiuntura sono -  almeno all'ap­
parenza -  assai più rarefatti. Nei ristorar ti 
medi e ci lusso, nca è facile trovale poste 
ed è sempre di rigore prenotare con ampie 
anticipo esattamente come negli anni pas­
sati, che si matti del bistellato Landhaus 
Scherrer dalla monumentale carta dei vini 
o degli altri stellati Còltn’s Ausiernstubeu. 
o Le Canard, o Tafelhaus, o Die Insci -  
Restaurant Amadeus, o L’Auberge Fran­
çaise o l’italiano Anna e Sebastiano, che 
apre solo la seia.

Alle L3, dopo le straordinarie wine-ta- 
sting di 13 Sangioi^ese dei quali Giamo il 
resoconto in conclusione del servizio, i gior­
nalisti possono cominciare le loro degu­
stazioni e le loro interviste ai produttori in 
tutta trar.q jillilà, prima cella valanga -del 
«trade».

Nonostante le difficoltà finanziarie del 
Gruppo giapponese proprietario del Vier 
Jahreszeiten (le Quattro stagioni) che tra- 
spa.ono in qualche smagliatura e in un 
servizio sempre professionale ma forse non 
impeccabile com’era fino ad un paio d ’anni 
fa, l’albergo (172 stanze da 355 a 767 DM 
e 11 suitES da 900 a 1200 DM) resta pur 
sempre «il migliore d’Europa e il terzo nel 
mondo», secondo critici autorevoli di lin­
gua inglese.

Le sale trasudano un lusso antico, mai 
sfacciato né ostentato, in questo tempio 
dell’ospilalità che è il simbolo stesso di 
Amburgo e della sua dovizia. E i tavoli dei 
produttori, incastonati ira arazzi preziosi 
e lampadari di cristallo purissimo, sem­
brano ve" line di gioielliere con l’oro pallido 
ed il rubino dei vini, protagonisti in un 
albergo ca protagonisti, già teatro di altre 
nostre manifestazioni difficilmente dimen- 
ticabili.

Impossibile pensare ad una valorizza­
zione migliore del vino ¿aliano e dei suoi 
artefici, 38 produttori che presentano 4
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Il caldo saluto di Ezio Ribella ai 
dLe giornalisti, Krista Rauche e 
Friedrich Eberle che incontriamo 
sempre nelle nostre manifestazioni 
in Germania. Accanto, scambio di 
bt siness-card fra Franco Pisa e 
TErzo Pisi (Villa Frattina’ con 
l’importatore Giovanni tralasciano 
della Levante 2000

Umberto Cesari porge 
dvettarnente un bicchiere ad una 
visitatrice. A sinistra, Paolo 
Foradori con Horst Irrdan della 
Raideraeister & Ulrichs scorre con 
interesse il «pieghevole» dei vini 
Hofstàter

lira  curiosa espressione... 
curiale di Mauro Mammoni 
(Fontanafredda) co" il 
direttore generale cella 
Reidemeister & Ulrichs, 
Theodor Lessirg, che 
importai suoi vira, 
càcondati da operatoti 
indenti a prendere appunti. 
A destra, Alberto Contratto 
ascolta con vivo nte esse 
d .e  espiti

Quest una loto ufic ale di reoranti;, 
sul'o sfondo di uno sp endice arazzo, 
quei a dei giovani futu-i «capss di molte 
prestigiose aziende. Da srùsira,
Ro certo Pighin, Alberto Chiar a, Gian 
Luce Morino (Romagnoli) Cesare 
Cecchi, An .onio Stopper, A ddo  
Fotonari-Ruffino, Antonio F a lo 
(DorrafugEta), Marlin Foiadari 
(Ho:slatter) e Maria Tachis. Manca 
all’s aoello Cristina Marchesi (Val d 
Su:a], ancora iraoegrmta si sjo tavolo 
(Ho a a destra)

1
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Evidente il desiderio di informazione di 
questo ospite proteso verso Angelo 
Gaja per non perdere nulla delle 
preziose spiegazioni. A destra, sempre 
presente ed instancabile, Piero 
Antinori, coaudiuvato da Maria Neve 
Spina, rappresentante del suo 
importatore, non ha avuto un attimo di 
respiro, anche perché presentava una 
preziosa novità: il Chianti Classico 
Riserva Badia a Passignano 1988

Dialogo fitto fra Lionello Marchesi 
(Val di Suga) e il suo interieoutore. 
A fianco Piero Stucchi Prìneti 
(Badìa a Coltibuono) cor 
Carstens-W. Korff della Alsa di 
Amburgo e la sua socia A3mc th 
Schmidt

vini ciascuno: una marcia trionfale, una 
«hit parade» dove non c’è a ra  sola etichetta 
fuor, posto. Ne parlavamo con sincerità a 
questi uomini e a queste sumere che hanno 
portato il meglio in assoluto dell’Italia: 
qui si innamorano quelli che ancora cono­
scono poco le nostre tipologie e chi già le 
apprezza trova ancora molto ci più, sia in 
bottiglie non ancora pressali su questo 
mercaio, sia in annate offcsle per la prima 
volta.

Alcuni giornalisti specializzati assaggia­
no tutti -  parola: tutti - i vira con quella 
pignoleria di cui sono capaci solo tedeschi 
e giapponesi, prendendo riiti appunti sul 
pieghevole stampato «ialTIce con ampi spa­
zi per i giudizi su ciascun vino, quasi sche­
de per enotecnici appena p j  schematiche. 
Tuiti si sono serviti dei catalogo, che ìi ha 
aiutali anche a programmare razitmalmen-

te le degustazioni.
Alle 13,30 si sono aperte le porte del 

buffet per produttori e giornalisti, in modo 
da evitare perdite di tempo e continuare a 
lavorare. Nessuno ha però rimpianto i pur 
eccellenti ristoranti amburghesi, con le gi­
gantesche sogliole di Dover e i piatti tipici 
ed internazionali che offre questa splendida 
città.

La grande armata del «trade» è giuma 
compatta e puntuale alle 15, ora d’inizio 
ufficiale della Weineprobe riservata al com­
mercio e, pur con un ricambio massiccio 
non si è fermata fino alle 20.

Abbiamo cominciato a raccogliere le lo­
ro impressioni scegliendo a campione gli 
operatori durante una loro pausa, per noai 
disturbare degustazioni attente e metodi­
che. Udo Münz, grossista della Gev di 
Osnabrück, vini ed alcolici, si dice interes-

sato particolarmente ai vini che hanno già 
mercato in Germania. Ne ha assaggiati 12, 
segue Udo «il loro sviluppo, annata dopo 
annata». Che cosa lo ha colpite di più? 
«Soprattutto l ’indirizzo cne hanno preso i 
vini bianchi, in modo particolare de1 Nord 
e del Centro Italia».

Andreas Lindennthal, «executive assi­
stant manager» del Ramada Renaissance 
Hotel d Amburgo, si sta orientando per 
ogni possibile informazione per la carta 
dei viri del suo ristorante di lusac Così 
Lothar e Bärbel Schrempp, titolari della 
Weinbaus Kinkel-Stuben di Bonn, stanno 
completando gli assaggi dei biancki prima 
di passare ai rossi. Sorpresi? «Pet niente, 
è solo una conferma ulteriore di uno stile 
che corcsciamo bene. Se mi permette, vor­
remmo ringraziare Vice, le scriva per cor­
tesia: abbiamo il compite e il dovere di

Sembra una riunione volani* sullo... stato d’avanzamento dei lavori, questo colloquio fra Leonardo Mostemiglio, Salvatore Guttuso e Gertrud 
Schmitz, tutti delFIce, rr er :re accanto a loro sfila il mondo del trade, un fiume inarrestabile fino al moment* della chiusura



Così si è presentato ai 
sommelier l’inizio del 
loro lavoro: una mon­
tagna di cartoni da or­
dinare, aprire, control­
lare, dividere le botti­
glie e portarle alle loro 
temperature di servi­
zio. Franco Tommaso 
Marchi si mette le ma­
ni nei pochi... capelli, 
mentre il suo «eserci­
to» si dà da fare senza 
perder tempo. Da de­
stra: Silvio Peri, Anto­
nio Erroy, Antonio Pap- 
palettera e Olivo Bru­
nello. Nella foto accan­
to, Luigi Concordati e 
Claudio Rossi; fra di 
loro, il nostro «jolly» 
Flavio Zaccagnini

visioni degli inviti, avrebbe m esso in crisi la più  
là squadriglia dei som m elier che,^ ad un certo 
er recapitare a tem po di record bicchieri puliti

\  1 wine-tasting hanno partecipato 
molte piu persone (quattrocento) 

’ H ip -  rispetto alla stima fatta in base agli
V ì w  tu  inviti Sono giunti infatti numerosi o- 

W m W  W i l  '  Delatori anche da città lontanissime che

Il lavaggio dei bicchieri è 
stato continuo, senza una 

pai.sa, e i sommelier non si 
sono fiati indietro 

airesigenza d distribuire i 
vassoi ai tavoli. Eccone solo 

due esempi: Aste nino 
Pappale:tera e Luigi 

Concordai. Anche i proditori 
hanno data di buon grado una 

nano ne vedfemo due per 
lutti Teresa Luncarotti e 

Sandro Buscami)
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I moderni vini della Duca di 
Salaparuta fanno sempre notizia: 
l’amministratore delegato Gaetano 
Zangara mostra compiaciuto una 
bottiglia a Jürgen Zeter della 
Eggers & Franke. A destra, 
agenda aperta e controllata con 
attenzione, Emilio Pedron del 
Gruppo Italiano Vini sta 
evidentemente concordando un 
impegno con l’importante 
operatore vinicolo tedesco Helmut 
Steiner

Roberto Mangiarotti 
(Regaleali), affiancato dal 
suo importatore Giovanni 

Geraci della Gerwig, è 
pronto a rispondere alle 

curiosità di un operatore. 
Intanto Roberto Kòssler, 

coadiuvato dall’Importatrice 
Elke Will della Bavaria, 

versa il Teroldego 
Rotaliano Mezzacorona al 

giornalista Ulrich Koeppen

Un rapido re ax per una si­
garetta, ma Luigi Cecchi e 
Pietro Paola Morino conti­
nuar© Ja convesazione, 
con Tiadice . accusatorio 
puntata contro Mario Fre- 
goni a Leonardo Montemi- 
g’io. Accanto, una sosta 
par l’acqua minerale San 
Pellegrino: il grande nu­
mero di presenze ha ele­
vato la tempe'atura e non 
è Pasta :o il potenziamento 
dell’aiia condizionata. Col­
to d a l’obiettivo il «brindi­
si» con t’acqua di Pier 
Francesco Be la, Giusep­
pe Buti e  Paolo Marutti

assaggiare quanti più vini è possibile, e 
grazie all’invito dell’Ice ne troviamo tant' 
e tutti al massimo livello. Il nostro lavoro 
diventa molto più facile e redditizio».

Gunter Timm è maître del Siillberg Re­
staurant Blankenese, «uno dei migliori», 
come tiene a precisare. Qual è la sua stra­
tegia degli assaggi? «Noi abbiamo in can­
tina molti vini italiani, i nomi più impor­
tanti. Per prima cosa, quindi, provo fe

nuove annate dei vini che già conosco e 
poi vado ad esplorare le altre etichette. Ho 
già avuto una grossa sorpresa dai vini si­
ciliani, per me è stato come scoprire un 
mondo nuovo».

Kolgem Schultz è responsabile del ri­
storarne Nikolaikeller di Amburgo, e ha 
già provato 25 vini. «Ne ho conosciuti di 
nuovi, e per questo voglio andare avanti 
perché sono particolarmente interessanti.

Ghe co se  stanno complottando Antonio 
Stoppe'' e Lauretta Pianigiani (Rocca delle 
Macìe)? Accanto, un’immagine 
simpaticissima: la carrozzella con due 
gemermi... parcheggiata alla reception e 
lasciata a’Ie cure di Diana Osswald, braccio 
cestro di Gertrud Schmitz, dell’Ice di 
Dusseldorf

Mi sono fatto un elenco ai quePi che devo 
provare assolutamente, ma penso che ne 
aggiungerò altri»

Molte» competente, attinta, superpro- 
fesskmst.e e anche bel a Anne Anton, som­
melier de! ristorante Papillon dello Shera­
ton di Francofcrte. Ha provato 12 vini, 
ma la rivedremo fino a sera sempre intenta 
a coltoc i;iare con un bicchiere diverso. «Ne 
conosco molti me mi interessano soprat-
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Tutti i vini d i Berlino ed Amburgo
Marchesi L. e P. Antinori
Firenze - Toscana
•  Cervaro della Sala, Igt Umbria 1990
•  Pèppoli, Chianti Classico Docg 1989
•  Badia a Passignano, Chianti Classico 

Docg Riserva 1988
•  Tignane Ilo, Igt Toscana 1988
Badia a Coltibuono
Gaiole in Chianti (Si) - Toscana
•  Trappoline bianco, Igt Toscana 1990
•  Sella del Boscone, Chardonnay Igt To­

scana 1990
•  Badia a Coltibuono, Chianti Classico 

Docg 1990
•  Sangioveto di Coltibuono, Igt Toscana 

1987
Banfi
Montalcino (Si) - Toscana
•  Serena, Sauvignon Blanc Vt bianco 

1990
•  Castello Banfi Summus, Vt rosso 1988
•  Tavernelle, Cabernet Sauvignon Igt To­

scana 1986
•  Poggio all’Oro, Brunello di Montalcino 

Docg Riserva 1986
Fattoria dei Barbi
Montalcino (Si) - Toscana
•  Brusco dei Barbi, Vt rosso 1991
•  Rosso di Montalcino Doc 1991
•  Brunello di Montalcino Docg 1987
•  Vigna del Fiore, Brunello di Montalci­

no Docg Riserva 1986
Biondi Santi - Il Greppo
Montalcino (Si) Toscana
•  Brunello di Montalcino Docg annata 

1987
•  Brunello di Montalcino Docg annata 

1986
•  Poggio Salvi - Rosso di Montalcino 

Doc 1987
•  Poggio Salvi - Brunello di Montalcino 

Docg 1987
Fratelli Bolla
Verona - Veneto
•  Le Maddalene, Soave Classico Doc 

1990
•  Castellaro, Soave Classico Doc 1991
•  San Vito, Valpolicella Classico Doc 

1990
•  Creso rosso, Igt Veneto 1988
Ca’ del Bosco
Erbusco (Bs) - Lombardia
•  Franciacorta spumante brut Doc nv
•  Franciacorta bianco Doc 1990
•  Franciacorta rosso Doc 1990
•  Maurizio Zanella, Igt Lombardia 1990
Càvit
Trento - Trentino
•  Firmato, spumante Classico nv

•  La Bottega de’ Vinai, Pinot grigio Tren­
tino Doc 1991

•  Maso Romani, Marzemino Trentino 
Doc 1990

•  Quattro Vicariati, Trentino rosso Doc 
1989

Luigi Cecchi & Figli
Castellina in Chianti (Si) - Toscana
•  Orvieto Classico Doc 1991
•  Vino Nobile di Montepulciano Docg

1989
•  Spargolo, Predicato di Cardisco, Igt 

Colli della Toscana centrale 1988
•  Villa Cerna - Chianti Classico Docg

1990
Cesari
Castel S. Pietro (Bo) - Emilia Romagna
•  Colle del Re, Albana di Romagna sec­

co Docg 1991
•  Liano, Vt rosso 1988
•  Sangiovese di Romagna Doc Riserva

1988
Michele Chiarlo 
Calamandrana (At) - Piemonte
•  Rovereto Gavi di Gavi Doc 1991
•  Fior di Rovere, Gavi Doc 1990
•  Barilot, Igt Piemonte 1988
•  Barolo Cerequio Docg 1988
Giuseppe Contratto 
Canelli (At) - Piemonte
•  Novecento, spumante Classico brut Ri­

serva nv
•  Cascina San Bartolomeo, Gavi di Gavi 

Doc 1991
•  Cascina Alberta Barbera d ’Alba Doc 

1987
•  Barolo Cerequio Docg 1985
Tenuta di Donnafugata 
Contessa Entellina (Pa) - Sicilia
•  Il Bianco di Donnafugata, Igt Sicilia

1991
•  Vigna di Gabri, Igt Sicilia 1991
•  Il Rosso di Donnafugata, Igt Sicilia

1989
•  Passito di Pantelleria Doc
Casa Vinicola Duca di Salaparuta 
Casteldaccia (Pa) - Sicilia
•  Colomba Platino, Igt Sicilia 1991
•  Bianca di Valguarnera, Igt Sicilia 1989
•  Terre d ’Agaia, Igt Sicilia 1989
•  Duca Enrico, Igt Sicilia 1987
Fazi-Battaglia 
Castelplanio (An) - Marche
•  Le Moie, Igt Colline marchigiane 1991
•  Verdicchio dei Castelli di Jesi Classico 

Doc 1991
•  Fossati - Selciaia, Rosso di Montepul­

ciano Doc 1990
•  Fossati - Vino Nobile di Montepulcia-

no Docg Riserva 1988
Tenimenti di Barolo e Fontanafredda 
Alba (Cn) - Piemonte
•  Gavi Doc 1991
•  Barbera d ’Alba Doc 1990
•  Barolo Docg 1988
•  Vigna La Delizia, Barolo Docg 1985
Azienda Agricola Formentini
San Floriano del Collio (Go) - Friuli-
Venezia Giulia
•  Pinot grigio Collio Doc 1991
•  Pinot bianco Collio Doc 1991
•  Merlot Collio Doc 1990
•  Cabernet Frane Collio Doc 1990
Marchesi de’ Frescobaldi 
Firenze - Toscana
•  Pomino il Benefizio Doc 1989
•  Mormoreto, Predicato di Biturica, Igt 

Colli della Toscana centrale 1988
•  Montesodi, Chianti Rufina Docg 1986
•  Castelgiocondo - Brunello di Montal­

cino Docg Riserva 1986
Gaja
Barbaresco (Cn) - Piemonte
•  Gaia & Rey, Chardonnay Igt Piemonte 

1991
•  Vignabajla, Dolcetto d ’Alba Doc 1991
•  Darmagi, Cabernet Sauvignon Igt Pie­

monte 1989
•  Barbaresco Docg 1989
Fratelli Gancia 
Canelli (At) - Piemonte
•  Torrebianco - Preludio N. 1, Castel del 

Monte Doc 1991
•  Rivera - Castel del Monte bianco Doc 

1991
•  Rivera - Rosé di Rivera, Castel del 

Monte Doc 1991
•  Rivera - Il Falcone, Castel del Monte 

rosso Doc Riserva 1988
Gruppo Italiano Vini 
Calmasino (Vr) - Verona
•  Bigi - Vigneto Torricella, Orvieto Clas­

sico Doc 1991
•  Fontana Candida - Vigneto Santa Te­

resa Frascati Superiore Doc 1991
•  Lamberti - Orchidea Platino, Bianco 

di Custoza Doc 1991
•  Santi - Castello d ’Illasi, Valpolicella 

Doc 1990
•  Melini - Vigneti il Granaio, Chianti 

Classico Docg Riserva 1987
•  Machiavelli - Vigna Fontalle, Chianti 

Classico Docg Riserva 1987
•  Machiavelli - Ser Niccolò, Igt Toscana 

1986
Cantina Hofstàtter 
Termeno (Bz) - Alto Adige
•  Villa Barthenau, Pinot biano Alto A-

Nella classificazione dei vini, accanto alle sigle conosciutissime di Doc e Docg, usiamo anche le ormai prossime Igt (Indicazione geografie«! 
tipica) che, di fatto, sostituiranno i mai nati «vini tipici». Naturalmente, Vt sta per vino da tavola
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Da sinistra, Antonino Pap- 
palettera (Enoteca L’Uva 
Rara, Varese), Olivo Brunello 
(Hotel Sporting, Asiago, Vi­
cenza), Claudio Rossi (Ri­
storante da Pio, Castelvec- 
cana, Varese), Fanco Tom­
maso Marchi, coordinatore, 
Silvio Peri (Enoteca Peri, 
San Giovanni Val d’Arno, A- 
rezzo), Luigi Concordati (Ri­
storante Boccondivino, Mi­
lano), Antonio Erroy (Enote­
ca Erroy, Busto Arsizio, Va­
rese): una bella foto ricordo 
per ringraziarli ancora tutti 
per la mole di lavoro svolto 
senza cedere mai alla stan­
chezza
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dige Doc 1991
•  Yngram, Cabernet Sauvignon Yt rosso

1990
•  Villa Barthenau, Pinot nero A lto Adige 

Doc 1990
•  Villa Barthenau Vigneto S. Urbano, 

Pinot nero Alto Adige Doc 1989

Cantine Lungarotti
Torgiano (Pg) - Umbria

Berlino
•  Falò, Novello Igt Umbria 1992
•  Brezza, Igt Umbria 1991
•  Torre di Giano, Torgiano bianco Doc

1991
•  Rubesco Vigna Monticchio, Torgiano 

rosso Doc Riserva 1982

Amburgo
•  Pinot grigio, Igt Umbria 1991
•  Torre di Giano, Torgiano bianco Doc 

1991
•  Rubesco Vigna Monticchio, Torgiano 

rosso Doc Riserva 1982
•  Vino Santo, vino liquoroso 1988

Masi Agricola
Gargagnano di Valpolicella (Vr) - Veneto
•  Colbaraca, Soave Classico Doc 1991
•  Campofiorin, vino di «ripasso», Vt ros­

so 1988
•  Serègo Alighieri - Valpolicella Classico 

Superiore Doc 1990
•  Serègo Alighieri - Vajo Amarori, A- 

marone Doc 1985

Cantine Mezzacorona
Mezzocorona (Tn) - Trentino
•  Vigneto Zablani, Pinot grigio Trentino 

Doc 1991
•  Vigneto Faedo, Chardonnay Trentino 

Doc 1991
•  Vigneto Oltre sarca, Cabernet Sauvi­

gnon Trentino Doc 1990
•  Vigneto Sottodossi, Teroldego Rota- 

liano Doc 1990

Fratelli Pasqua
Verona - Veneto
•  Montegrande, Soave Classico Doc 

1991
•  Vigneto Rondinelli, Lugana Doc 1991
•  Morago, Cabernet Sauvignon Igt Ve­

neto 1988
•  Vigneto Costerna, Amarone Classica 

Doc 1985

Fratelli Pighin
Pa’da di Udine (Ud)-Friuli-Venezia Giu­
lia
•  Pinot grigio Colilo Doc 1991
•  Pinot grigio Grave del Friuli Doc 1991
•  Sauvignon Grave del Friuli Doc 1991
•  So-eli, Igt Copriva del Friuli 1990

Pio Cesare
Alba (Cn) -Piemonte
•  Gravi Doc 1991
•  Dodi lei, Charaonnay Igt Piemonte

1990
•  Barbera d ’Alba Dee 1989
•  Barolo Docg 1988

Regsleali-Mid 
Vallelunga (Cl) - Sicilia
•  Regileali bianco, Igt Sicilia 1991
•  Regaleali rosato, Igt Sicilia 1991
•  Regaleali rosso, Igt Sicilia d 989
•  Rosso del Conte, Igt Sterna 1986

Rocca delle Macìe
Castellina in Chianti (Si) - Toscana
•  Casato delle Macie, Igt Toscana 1991
•  Torri di Larniano, Vernaccia di San 

Gimìgnano Doc 1991
•  Tenuta di Sant’Alfonso, Chianti Clas­

sico Docg 1990
•  Chianti Classico Docg Riserva 1988

Cantine Romagnoli 
Villò (Pc) - Emilia Romagna
Berlino
•  Ville d ’Este, Spumante Classico Riser­

va 1988
•  Famous, Vt rosso 1991
•  Vigna del Poggione, Malvasia secco 

Colli Piacentini Doc 1991
•  Vigna del Casone, Gu'tumio Colli Pia­

centini Doc 1990
Amburgo
•  Pinot grigio Colli Piacentini Doc 1991
•  Malvasia secco Colli Piacentini Doc

1991
•  Gutturnio Colli Piacentini Doc 1991
•  Vigna del Poggiom, Malvasia dolce 

Colli Piacentini Doc 1991

1.1. Ruffino
Pontassiere (Fi) - Toscana
•  Griffe, Galestro Igt CoHi della Toscana 

centrale 1991
•  Libaio di Castelvecchio, Igt Colli della 

Toscana centrale 1991
•  Aziono, Chianti Classico Docg 1990

•  Riserva Ducale, Chianti Classico Docg 
Riserva 1988

Agricola San Felice
San Gusmè (Si) - Toscana
•  San Felice, Predicato del Muschio, Ig* 

Colli della Toscana centrale ¿990
•  Chianti Classico Docg 1990
•  Vigorello, Igt Casiehmovo Berardenga 

1987
•  Campogiovanni, Brunelle di Montal- 

cino Docg 1987

S. Margherita
Fossalta di Porte gruaro (Ve) - Veneto
•  Prosecco di Valdobbmdene spumante 

Doc n v.
•  Villa Margherita, vino frizzante Igt a- 

t e sino 1991
•  Pinot grigio Vcldadige Doc 1991
•  Malbeck, Igt Veneto Orientale 1987
Cantine Tarresella
Fossalta di Portogruaro iVe) - Veneto
•  Prosecco, vino frizzante secco Igt Colli 

trevigiani 1991
•  Pinot grigio, Igt Veneto 1991
•  Chardonnay, Igt Veneto 1991
•  Merlot Lison-Pramagg'ore Doc 1990
Azienda A gricola Val di Suga
Montalcino (Si) - Toscana
•  Brunello di Montalcino Docg 1987
•  San Leonino - Chianti Classico Docg 

1990
•  Trerose - Salterio Vt bianco 1990
•  Trerose - La Villa. Vino Nobile dì Mon­

tepulciano Docg 1988
Villa Frattina
Ghirano (Pn) - Friuli-Venezia Giulia
•  Chardonnay Lison-Framaggiore spu­

mante Doc nv
•  Marinella, Pinot grigio Igt Veneto 1991
•  Quartarezza, Pinot grigio Lison-pra- 

maggiore Doc 1991
•  Cabernet Frane Lison- Pr amaggior e 

Doc 1991

Cantine Zonin
Gambellara (Vi) - Veneto
•  Berengario, Igt Fviuli- Venezia Giulia 

1989
•  Il Giangio Recioto di Gambellara vino 

da dessert Doc 1990
•  Ca’ Bolani - Sauvignon Aquile ut del 

Friuli Doc 1991
•  Castello a ’Albola - Chianti Clcssico 

Doc 1990
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Lionello Marchesi (al centro) 
sembra sottoporre il suo 
Brunello di Montalcino Val 
di Suga alla degustazione 
del «supertecnico» Ezio Ri­
veda e a Vittorio Vallarino 
Gancia, mentre Franco Pisa 
attende il responso. Accan­
to, Michele Chiarlo fa assag­
giare il suo Gavi, mentre il 
figlio Alberto, come se già 
prevedesse l’esito del test, è 
pronto a consegnare un bi­
glietto da visita

Carlo Pasqua ascolta cor 
attenzione e ccmarce di un 

operatore intento a degustare 9 
suo Amarone. A destra, Michael 

Bdmers, proprietario della 
Reideneister & U richs e delia 

Rotare Marken, a oollccuio coi 
Fabrizio Guerrinì e -austo Poli di 

S. Margherita eTorreselia

tutte te rovitx  Ne ho trovati dì splendidi, 
eccezionali». Neanche un piccolo difetto, 
signora? Ci pensa ur po’, rdeggendk) gli 
appunti. «Noi Ma nemmeno negli armi 
passa-i ho mai sentito una ¡amen-eia del 
pubblico. Posso solo dire che qualcuno 
non corrisponde cl gusto della mta clien­
tela ma questa è un’aitra cosa: a me sor.o 
piaciuti tutti».

Altra signora, Elisabeth Kalound- 
Juscjyk, che a Düsseldorf ha una ditta 
d’impoit-export. «He un grosso assorti- 
mente di vini italiani e tedeschi, tale da 
copr re anche le esigenze fuori città. Sono 
venuta volentieri ad Amburgo sapendo di 
trovate una scelta favolosa, e nen mi sono 
certo pentita È  davvero difficile avere tanti 
viri insieme in uno spazio come questo: 
sono quelli che si possono degassare in 
molli giorni e  ut luoghi diversi e molto 
lontanb>.

Georg Breuer, della Bernhard Breuer 
(«Weingut seit 1880», Rikleslieim am 
Rhein), è un produttore di vino del Reno, 
naturalmente. «Qui ci sono i top, e io no 
il dovere di stare con gli occh' aperti perché 
c’è sempre tanto da imparare quando si 
mira allo stesso cliente. Ho ha f  ortuna di 
essere accompagnato in questo giro di de­
gustazioni da amici che conoscono molte 
bene i vini italiani». È state una sorpresa 
per lei questo wine-tasting? - Sorprese? No 
di certo, vi seguo da tanti a m ' e "4 conosco 
bene. Siete bravi, niente da dires.

Diane Daniel è molto giovane ma è an­
che molto attiva nel ristorarne paterne Klei- 
nes Frahrhaus di Amburge. <rHo trovato 
un mondo molto affascinarle, soprmtutto 
nel segmento dei Barolo, il  vino rosso è 
quello che mi interessa di più, ne no pro­
vati dieci e penso -  se mio pedrt è d ’accor­
do -  di ampliare la carta degli italiani».

Brigitte Budweg e titolare del tìsioiante 
Köstlich («Spezialitäten &. ^veine>) di Am­
burgo. «L ’80% della mia clientela si ritolge 
a me per la scelta del vino. Io ho messo a 
punto un”dea che ha successe, preparo 
una cc4a che cambia quo-idàncsnente con 
3-4 bianchi ed altrettanti r.ossi, che scelgo 
secondo i piatii del giorno, e eli italiani 
vanno molto bene».

Mromas Winkler del Restaurant Vitell, 
pure di Amburgo, è un appassionato dei 
vini piemontesi, soprattutto Barolo. «E in 
questa occasione ne he conosciuto uno 
che secar.do me è il migliare in assoluto. 
Una novità, cimato per me, che entrerà 
subito nella mia Usta. Vede, per ut mia 
cucina il Barolo non è facilmente vendibile: 
ci vuole tutta la mia passione per proporlo 
e farlo girare. Anche perché veneto a chi lo 
desinerà vini al bicchiere, e questo aiuta a 
far conoscere v ni che altrimenti restereb-

Una bottiglia in una 
mano, un bicchiere 
nell’altra, Mauizio 
Zanella (Cà de; 
Bosco) sembra 
chiedersi come fare 
ad accontentale gt 
operatori che fanne 
quadrato al sue 
tavolo, mentre 
Fernando e fteberio 
Pighin festeggiano 
con Silvano Danrcto 
dell’lce l’ottima 
riuscita della 
manifestazione
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Nelle foto sotto, i produttori 
hanno trovato il tempo di 
scambiarsi opinioni. Ecco Alberto 
Contratto con Pier Francesco 
Bolla, Vittorio Vallarino Gancia 
con Angelo Gaja, mentre 
Leonardo Frescobaldi conversa 
con il giornalista Jens Priewe

La soddisfazione per il grande successo 
del wine-tasting è evidente nei sorrisi 
aperti di Piero Antinori, Luigi Cecchi e 
Vittorio Vallarino Gancia che 
rispondono alle domande del giornalista 
Enrico Bosi

bero fermi».
Horst Vogel è il direttore degli acquisti 

del Cittì Grossmarkt di Amburgo e abita 
a Kiel. È un esperto e distribuisce nume­
rose etichette italiane. «La cosa strana è 
che in queste occasioni si pensa immedia­
tamente a degustare vini già noti, forse 
perché si incontrano produttori che si co­
noscono. Ma io spero sempre in nuovi 
contatti, e questa è la sede giusta. Vede, 
più che la novità in sé, cerco l ’idea per 
proporre nuovi vini. Quando si sa come 
venderli, è fatta».

Per Matts Kraemer di Wunstorf («Crea­
tive Developments»), questa degustazione 
è estremamente professionale e, pur aven­
do per ora assaggiato soltanto vini bianchi, 
le sorprese non sono mancate e lo dice: 
«Mi hanno sorpreso sia la qualità elevatis­
sima sia le tante novità. Il vostro Paese 
non si fossilizza nel successo, cerca sempre 
di andare avanti».

Fra tanti operatori, diamo ora la parola 
ad uno dei maggiori, Michael Bòmers, im­
portatore di alcuni dei più famosi vini ita­

liani con la sua Reklemeister & Urichs di 
Brema. «Quello che mi colpisce sempre 
re He vostre manifestazioni con Vice non è 
tonte che ci stano \ vini “top”, ma anche 
» loro produttori, persone dal r ome stra­
ordinario nel mondo del vino, tutte le mi- 
gPcrh Mi stupisce sempre il fa tto  che tutti 
possano parlare direttamente con loro, per 
tutto il giorno e che riescano a superare la 
difficoltà della lingua, sempre serviti dalle 
ìc-rc mani. È questa “comunicazione” che 
trovo eccezionale, perché il successo di un 
\ mo dipende molto anche da un remporio 
del genere, al massimo livello» Gli do- 
msandiamo come ur grande importatore 
viva questo momento non proprio facile. 
Ma Bòmers è fondamentalmente ottimista: 
<Le vendite, da che mondo è mondo, han­
no sempre avuto un andamento sinusoi­
dale, salgono e scendono. Certo, ora il 
mercato è piuttosto chiuso, ma la cesa più 
finporiante è questa: i vini italiani non 
sono siali sostiUéti da quelli di altri Paesi, 
che sarebbe stelo sì un fa tto  grave. Sono 
sempre molte apprezzati. Tutto fi resto si

risolverà. Oggi c ’è incertezza per il futuro  
economico, e così non si fanno più le scorte 
di un tempo. Ma è un momento che prima
0 poi passerà, e tutto tornerà come prima 
e forse ancora meglio».

Che altro dire di questo wine-tasting 
con 28 produttori da moltiplicare per quat­
tri;, quanti sono i vini che hanno portato 
ad Amburgo, come prima a Berlino? Che
1 tedeschi sono in gamba, nei loro affari, 
e sanno distinguere molto bene fra il me­
tano che riesce solo a luccicare e l’oro. 
Vogliono essere rassicurati sulla qualità, 
ncn fosse che per il fatto che ormai tutto 
il mondo produce vino e spesso assai bene. 
Cercano grande qualità, e sono disposti a 
pagarla.

Cercano anche vini di più largo consu­
mo, ma devono essere sempre molto buoni 
e con un prezzo appetibile. L’Italia offre 
:oro queste due possibilità, che sono le 
un che che contano. Le hanno provate e 
possiamo dire con certezza una cosa: ai- 
mero mentalmente, le hanno applaudite.

►

►

<■

►

Battelli all’àncora 
e in navigazione 

sull’Alster, il fiume 
che nei secoli è 

stato uno dei 
motivi della florida 

ricchezza di 
Amburgo



■ tavolo dei produttori d ie  “ha nno partecipato con i loro vini al wine-tasting del Sangiovese e dei suoi «figli». Da destra, Adolfo FoJonari-Ruffmo, 
Fiero Antinori, Leonardo Frescobaldi, Franco Biondi Santi, Ezio Riveda, Stefano Cinedi, Giacomo Tachis (al microfono: ha guidato la degustazione 
organolettica, uno per uno, di tutti i vini e in questo momento, sta commentando quello di Lionello Marchesi ancora sul podio -  a s ristra >ino 
Khail, che ha cooidinato i  test, Mario Fregoni, che ha illustrato il ... vigneto Sangiovese, Maria Teresa Lungarotti, Enzo Morganti. .lig i Cecefci, 
Sergio ZingareBi, Emaniate Stucchi Prinetti, Umberto Cesari

Grande applauso al Sangiovese 
l’«astro» p iù  scintillante d ’Italia
In purezza e «padre» di alcuni dei nostri vini più fam osi nel m ondo: così s ’è presentato 
il nostro vitigno più popolare ed aristocratico, presente in 18 regioni su 20, dal quale 
nascono vini com e il Chianti ed il Brunello di M ontalcino •  H anno entusiasm ato tutti

E stato un avveramento inatteso, e forse per questo ancora 
più sentito e ixpoitante: la degustazione di 13 Sangiovese, 
alcuni in purezza, altri base fondamentale per vini di 

straordinaria risonanza nel mondo, simbolo stesso delF«italianità» 
di una parte imporr ante del nostro vino. I giornalisti tedeschi, 
naturalmente, ci si sono tuffati perché questo è un evento più 
unico che rare: diamanti della più bell’acqua presentati dai loro 
gemmologi. nomi che fanno parte della storia del vino italiano, 
che l’hanno scritta d, persona e che ogni giorno aggiungono 
qualche riga preziosa.

Siamo in urna sala delPHotel Vier Jahreszeiten, che dà sull’Al- 
ster, più argenteo cne mai. Pino Khail prende la parola per 
presentare questa manifestazione, che deve coordinare e che ha 
già «rodate» la sera precedente: i tempi sono stretti, e un test del 
genere deve g-an parte del successo se tutto è stato programmato 
al secondo. Tredici vini sono tanti, due ore sono poche, anche 
tenendo conto della traduzione che non può essere simultanea 
ma «differita)» per -a necessità di servirsi di un tecnico-enologo, 
l’unico che possa assicurare la traduzione professionale di un 
linguaggio sovente ostico per chi è abituato a lavorare in altri 
settori.

Un brevissimo saluto di Silvano Dametto, che nel suo tedesco 
fluente porta i saluti dell’Ice, e Khail riprende il discorso ricor­
dando ai giornalisti il ruolo base del Sangiovese nell’enologia 
italiana e, ora, anche in quella internazionale, che crede in questo 
vitigno e Lo sta u i .i  zzando anche in California, in Australia e in 
Sudafrica-

Il Sangiovese è poi illustrato da Mario Fregoni, presidente del 
Comitato nazionale per la tutela delle Doc oltre che docente di 
viticoltura all’Università di Piacenza, e dall’enologo Giacomo 
Tachis, che ha una conoscenza probabilmente unica di questo 
vitigno e un «feeling» eccezionale.

Fregoni spiega che il Sangiovese è stato selezionato in Toscana, 
nella cosiddetta Etruria Centrale, dalla madre di ogni vite, la 
Vitis silvesfis Servendosi di lucidi e di diapositive indica le 
mutazioni genetiche che si sono susseguite, modificando i caratteri 
del grappolo. Oggi 2 Sangiovese è coltivato in 18 regioni italiane

su 20, ed è il più diffuso, essendo seguito -  a -distanza -  dal 
vitigno Barbera. Questa varietà entra nella composizione di ben 
89 vini Doc e Docg, con percentuali diverse.

Dopo la rapidissima sintesi del docente sulFestensi one del 
Sangiovese, Giacomo Tachis parla del rapporto fra il vitigno e 
l’enologo, e cioè le possibilità che riesce ad es.pr.merc grazie 
all’enologo. «Il Sangiovese è il fulcro di tanta nostra enologia, 
l ’albero maestro, anche se a mio parere non ha ancore toccato 
il suo picco massimo. In Toscana è stato il caposnpue dei famosi 
Vermigli, e poi del vino rosso del Chianti, quando meoeameia la 
storiografia del principale vino italiano da esportazione. I  suoi 
pregi nascono nella vigna e sono poi elaborati in cantina; non 
sono infatti la barrique né la botte che nobilitane H Sangiovese.

«Su di esso si basa una grande enologia, ma non è soto onesto 
l ’aspetto principale del Sangiovese: mitico e signorile è anche 
socievole, perché accompagna con stile e grazia ckri vira che, per 
loro caratteristica, tendono a prevalere. Da qui la sua signorilità, 
la sua eleganza mai spavalda. Ecco il suo matrimonio ideale con 
il Cabernet e i suoi connubi con tanti altri viri ai quali dona 
sempre un’espressione, una nota di signorilità che sa esprime 
all’olfatto e al palato, consentendo un’enologia differenziata, che 
va dal Novello a tanti vini tradizionali. Va bene nel legnor se la 
sua resa produttiva è contenuta e ben accompagnala dai caratteri 
pedoclimatici.

«Il Sangiovese non ama di per sé la barrique, salvo casi par­
ticolari, e anche quando non è troppo ricco, la sua espressione 
è quella della pronta beva, dopo esser maturerò nel metallo o 
nelle tradizionali vasche di cemento. Ama comunque sempre il 
vetro, sua ottima dimora. Noi siamo entusiasti di questo vino 
latino, e ci auguriamo che sia sempre più pregio della nostra 
enologia».

Nella degustazione che è seguita, Giacomo Tachis ha poi ese­
guito la «scheda organolettica» di ciascun vino. Con parole pre­
cise, attente, li ha «spiegati» da maestro, come vedremo, ma 
anche con molta semplicità, prerogativa di cui conesce molto 
bene la materia e non cerca frasi ad effetto.
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►

Silvano Dametto ha portato i 
saluti dell’lce ai giornalisti; 

accanto, gli interventi di Mario 
Fregoni (storia ed estensione 

geografica del vitigno 
Sangiovese) e di Giacomo Tachis 
(il rapporto di questo vitigno con 

l’enologo)

► Sangiovese di Romagna Doc Riserva 
*88 -  Cesari, Castel San Pietro (Bologna). 
Lo presenta Umberto Cesari.

«La mia azienda è sorta nel 1970 e si 
articola su 85 ettari fra le colline che dirì­
dono Imola da Bologna, interamente pian­
tati con vigneti ad alta densità. La cantina 
di vinificazione è modernamente attrezzata 
con impianti di pressatura soffice, con­
trollo della temperatura, stabilizzazione a 
freddo del prodotto, microfiltrazione. Per 
produrre questo vino, abbiamo selezionato 
le uve di Sangiovese grosso di un podere 
situato a 400 metri di quota in Comune di 
Imola. Il terreno è misto ciottoli-argilla 
esposizione a Sud, produzione di circa 90 
quintali per ettaro ed è condotto nella mc-

Umberto 
Cesari

niera più naturale possibile per non esa­
sperare la produzione a scapito della qua­
lità. Làndamento climatico è stato par­
zialmente favorevole e, grazie all’oculata 
raccolta manuale, siamo riusciti ad otte­
nere un prodotto di ottima qualità. La 
fermentazione e avvenuta adopera di lie­
viti indigeni ed è durata per dieci giorni».

Tachis: il colore è medio, sul carico ma 
non so\rao:crdante, senza eccessi, tipico 
del Sangiovese coltivato nella zona. Com­
pleto il profumo, morbido il sapore, equi­
librato, rctcr.do. Non è moko grasso; è 
già disponibile e anche simpanco, pronto 
per la beva anefee se può continuare ancora 
per qualche anno.

► Sangioveto di Coltibuono, Igt Toscana 
*87, Badia a Cokibuono, Gaiole in Chianti 
(Siena). Lo presenta Emanuela Stucchi Pri- 
netti.

«La mia azienda è la più antica realtà 
enologica del Chianti, fondata dai monaci 
intorno all anno Mille. Nella nostra fam i­
glia siamo atta 6* generazione cd occupar­
cene, dopo l'esproprio ai monaci. La pro­
prietà è dì vice in due parti principali e 
questo vtno dece da poderi sui 300 metri, 
esposti a Sud-Est, Sud-Ovest, in un terreno 
calcareo particolarmente ricco di scheletro. 
Quelli utilizzati per questo Sangioveto so­
no stati piantati nel ’46 con impianto stret­
to. La produzione è limitata a 35 quintali 
per ettaro. Il vitigno è autoctono e abbia­
mo sempre irti uzzato gli stessi cloni. L ’87 
è stata una bella estate, che ha prodotto

Emanuela
Stucchi
Prinetti

uve sane. Vinificazione in tank d ’acciaio 
da 70 ettolitri; le fermentazione è avvenute 
fra i 26 e i 32°; niente rimontaggi ma solo 
follatura. Dopo la svinatura e partita la 
•nalolattica, durata un mese, d vino è staio 
messo in piccoli fusti d ’Allier nuovi, e alpi 
6 in fusti con un solo passaggio..

Tachis: ottimo profumo, bilanciato fra 
profumo del vino e quello del legna, il 
colore è giustamente intenso, carne si con­
viene ad un viro di collina abbastanza 
alta. La macerazione è stata giusta, v on 
possiamo aspettarci grandissimo corpo ma 
molto stile ed eleganza, con una pers isten­
za che durerà nel tempo.

► Ser Gioveto, Igt Toscana '89, Rocca

Una veduta della splendida sala deH’Hote> i/ìer JaLreszeiten con i giornalisti al lavoro



La sera precedente al wine-tasting dei Sangiovese si è svolta una rigorosa «prova generale», coord nata da Piro Khail. II motivo è semplice: 
due eie  di tempo non oermettono la minima sbavatura e gli interventi dei produttori cevono essere calibrali alla perfezione, anche per 
concedere il tempo ad un tecnico espertissimo ma . .  traduttore dilettante di iradurre con fedeltà i termini usai: parliamo di Guglielmo 
Stopp-er, che si rivelerà abilissimo. Sotto: parta Leonardo Montemiclio, che ha al fianco Pino Khail e Piero Antinori

«Prova d’orchestra» 
orologio alla mano

I l wine-tasting dei 13 Sangiovese ha richiesto u n ’at­
tenta messa a p u n to  per evitare di uscire dalle due 

ore program m ate . i giornalisti tedeschi tergono m olto  
alta puntualità. Per fa r  filare tutto  liscio, con la massima 
efficienza_ le sera precedente al wine-tasting è stata svolta 
una prova  per cronometrare g ii interventi e la traduzione 
«differita», affidata a Guglielmo Stcpper, uom o di gran­
de esperienza tecnica e umcr.'sV ca, ma alla sua «prima

volta» ir. cabina. Nelle im magini che pubblichiam o, le 
fa s i m  questa preparazione meticolosa: la riuscita di una 
manifestazione così importante, che ha richiamato le 
firm e  p iù  note da tutta la German a, non p u ò  essere 
affidata al caso. Gran parte del successo, dunque, va 
proprio  ricondotta a questa «prova d ’orchestra», dove  
ciascun «orchestrale» ha affinato il proprio  ruolo con 
precisione certosina.

Una prova di traduzione 
deferita con Ezio Rive la e 
Guglielmo Stopper, seguita 
attentamente da Giacomo 
Tachis. Accanto, Cecchi viene 
«accusato» di essere troppo 
lungo, e lui risponde mostrando 
il foglio pieno di cancellature: 
eHo già tagliato tutto«.», dice, 
«di più non posso!» (poi 
toglierà altre otto righe...)

«S_pertecnid» a consulto, Giacomo Taclvs e Mario Fregoni; poi Tachis corcorda con Stopper alcuni particolari mentre Emanuela Stucchi 
Pi-inetti pensa bene di consigliarsi con il paoà sul suo intervento
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Ad Amburgo sono veramente con­
fluiti tutti i giornalisti più importanti. 
Eccone alcuni. Da sinistra, Made- 
leine Jakits di Der Feinschmecker 
(redazione vino e cucina); Dieter 
Braatz capo della redazione vino e 
cucina di Der Feinschmecker, Jo­
chen Karsten, editore delle riviste 
Küche e Der Feinschmecker, Joel 
Payne, freelance e sommelier; 
Friedrich Eberle, collaboratore di 
Weinwirtschaft Markt; Christa Klau- 
ke, freelance; Helmut Rienschlä- 
ger, collaboratore di Alles über 
Wein

delle Macìe, Castellina in Chianti. Le pre­
senta Sergio Zingarelli.

«L’azienda è nata per volontà di mio 
padre Italo e di un socio su un ’estensione 
di 200 ettari, con le fattorie Sant’Alfonso 
e Le Macìe. Poi sono stati impiantati altri 
vigneti ed è stata costruita una cantina

Sergio Zingarelli

moderna. La prima commercializzazione 
delle nostre bottiglie è del 78. Successiva­
mente è stata acquistata una terza fattorìa 
con altri 33 ettari a vigneto specializzato: 
complessivamente la mia azienda gestisce 
circa 250 ettari, fra proprietà ed affitto. Il 
vino che state provando è Sangiovetc in 
purezza di un ’annata non felice nel Chicnii 
Classico: abbiamo ritardato il più possibile 
la vendemmia, con una cernita attentissi­
ma. La fermentazione alcolica è durata 15 
giorni, alla tenperatura di 28°, la matura­
zione è avvenuta in barrique nuove e usate: 
è poi seguito un anno di affinamento in 
bottiglia».

Tachis; come vedete, il colore è legger­
mente più intenso, perché ci troviamo in 
un’altra zona. Il Sangiovese è partieolar- 
mente difficile da sfruttare interamente. E 
equilibrato, abbastanza morbido, tenendo 
presente che i tannini del Sangiovese seno 
meno rotondi di quelli ad esempio del Ca­
bernet. È un vino buono oggi, migliore 
domani.

► Spargolo, Capitolare di Cardisco, Igt 
Colli della Toscana Centrale ^8, Cecchi 
Castellina in Chianti. Lo presenta Lirigr 
Cecchi.

«La mia azienda è stata fondata netlSSz 
da mio nonno Luigi e ha potenziato le sue 
strutture con l’acquisizione di due aziende 
agricole nelle zona del Chianti Classico e 
della Vernaccia di San Gimignanc. La 
quarta generazione è già operante con i 
miei figli Cesare -  ramo commerciale - e 
Andrea -  ramo tecnico-produttivo -. Lo

Spargolo è Sangiovese in purezza. Nasce 
in un vecchio vigpeto di quattro ettari nella 
zona storica dei Chianti Classico. Il terreno 
è costituito prevalentemente da scisti ar­
gillose, ad una altezza di 270 metri. Dopo 
la svinatura parie immediatamente la fer- 
memazione rnchlattica. La maturazione 
avviene in carati da 225 litri per un periodo 
di dieci mesi e il vino è quindi passato in 
botti di rovere da 46 ettolitri per apri 12 
mesi L ’affinamento prosegue poi per al­
meno sei mes; nelle nostre cantine a tem­
peratura controllata. L ’annata che stiamo 
degustando è una delle migliori».

Tachis: dal colore si hanno anche e- 
spressioni di aroma e di sapore; il colore 
è sempre bucn ambasciatore. Troviamo 
ricchezza strutturale. I tannini sono evi­

denti; col tempo il vino si arrotonderà. Ci 
vorrà ancora del *empo, forse un anno o 
un anno e mezza, ma perché mostri segni 
di vecchiaia dovrà passare ancora tanto 
tempo.

► Poggio Rossoi, Chianti Classico Docg 
Riserva ’88, Amicala San Felice, San Gu- 
smè (Siena). Lo presenta Tamministrartore 
delegalo Enzo Morganti.

«L’azienda San Felice è collocata nel 
Chiami Classico, in un ambiente partico­
larmente vocale alla coltivazione della vite. 
Il centro aziendale è in un piccolo borgo 
dalle origini lontanissime. 190 ettari a vi­
gneto specializzato. Un ’azienda che, pure 
nel rispetto delle tradizioni chiantigiane, è 
aperta ad importanti programmi di speri­
mentazione e ricerca con istituti ed Uni­
versità. Il Chianti Classico in degustazione 
proviene da un vigneto del 74 già di mia 
proprietà, successivamente ampliato nello

Enz:- Mo-gaiti

stesso am Diente e con le stesse modalità 
iniziali. Allevamento a Guyot semplice, 2 
chilogrammic ceppo Vinificazione in va­
sche inox de iOO ettolitri, maturazione in 
betti di rovere ia  20 ettolitri, poi un lungo 
affinamento m t  attigue Foggio Rosso se­
ra co rumerete Uzzato nella primavera 5>3».

Tachis: il viro dev'essere anche <«beflo» 
d i  guardare, e questo lo è. Non più magro, 
come quando e^era tantissima uva bianca, 
e anz. mi auguro che sia possibile con il 
prof. Fregor.i eli r  mare anche fe piccole 
percentuali di bi anco. La zona in cui viene 
coltivato e modo laminosa, e la luce serve 
molta. È un vino abbastanza grasso, ro­
tondo, equilibrato, ccn stile. A me piace 
okremodc.

► Rubesco Vi^na Monticchio, Torgiano 
rosso Doc Ristrva ’82, Lungarotti, Tor­
giano (Perugia*. Lo preenta Teresa Lun­
ga rotti.

■rQuella del Tcrgmno è una zona molta 
piccola net Centro Italia, quasi interamente 
controllata dalia nostra Casa. Fra le prime 
ad ottenere la Doc, e pcù Docg pe* le 
Riserva che, in questo caso, porta il nome 
del Vigneto Monticchio. situato c 300 me­
tri, esposto a Sud-Est con terreno media­
mente calcareo. Sangiovese e Canaioho e- 
rano già presemi r.eil’inwiemto nelle giuste 
proporzioni e 30jf). Il primo dà V 
corpo, il seccalo lo rafforza nel colore e 
nel profumo. li lungo affinamento in bot­
tiglia, circa 6 armi, dopo 14-18 mesi di 
barrique, venduto a dieci anni dallo ven­
demmia, mantiene costami nel tempo i 
suoi caratteri piacevolmente giovanili. Un 
peso economico, ma anche un reale inve­
stimento nella quahtà, che ci permette di 
consegnare ed consumatore un vino già 
piacevole ed armonico, che affinerà ancora 
la sua classe negli anni».

Tachis: ci troviamo davanti ad un -ovino

CiwJta eie bere - Gernaio ’93 53



Giacomo Tachis, eoo grarde diigenza professionals, 
ha voluto assaggiare tutti vini da Sangiovese pame del 
wine-tasting: ecco come si è pieparatc, mentre mr 
sommelier gli mostra l’etichetta del vino che sta 
degustando

E poi, i complimenti...

I due traduttori, Guglielmo Stopper 
e Ingeborg Babitsch, hanno 
lavorato a stretto contatto di 

gomito, ribattendo a macchina 
tutti i testi degli interventi fino alle 

due del mattino, smettendo 
soltanto quando i vicini di stanza 

... hanno protestato. A destra, i 
produttori hanno «provato» con 

Stopper. Ecco, uno per tutti, 
Leonardo Frescobaldi

Un consiglio del pignolissimo Khail a Tachis e Stopper, mentre i trad jt.ori «provane» davénfi a fa sale 
ancora vuota. Alla fine della manifestazione, Stopper ha ricevuto tantissimi, personali compì menti coi 
produttori, che lo seguivano in cuffia: qui dà un simpatico buffetto sula guancia a Teresa Lur garetti

A

Teresa Lungarotti

di coraggio», perché invecchiare e conser­
vare per tanti anni questo «blended» di 
Sangiovese e Canaiolo non è impresa fa­
cile. Il suo colore esprime una certa evo­
luzione. Il suo pregio migliore è il profumo 
eccezionale, mentre il corpo è giustamente 
medio. Va apprezzato con una certa atten­
zione: mi piace per la sua eleganza.

► Vigna del Lago, Brunello di Montalcino 
Docg *87, Val di Suga, Montalcino. Lo 
presenta Lionello Marchesi.

«L’azienda è stata acquistata ne UT 5 e 
possiede 36 ettari. La sua peculiarità con­
siste nella separazione in due corp i azien­
dali distinti, a Nord e a Sud di Montalcino: 
possiamo così sfruttare le due differenze 
microclimatiche sulle uve, caratteri che ri­
troviamo poi differenziati nei mni. Da al­
cuni anni sperimentiamo con nuovi demi 
e densità d ’impianto differenziate. Sono 
state vinificate separatamente uve di vi­
gneti in età avanzata. La Vigna del Lago 
che presentiamo è la prona produzione 
che viene invecchiata a parte. Un vigneto 
di 5 ettari di frorue al centro aziendale, 
con esposizione Nord-Ovest, un terreno 
argilloso e povero ai sostanze ergamene. 
La densità d ’impianto è di 3.600 piante 
per ettaro. La produzione media è di 50 
quintali per ettaro di uve, poi selezionate 
con severità La fermentazione dura 15 
giorni a temperature controllerà. Dopo la 
maiolattica, il 50% del vino viene posto in 
barrique di legno di diversa provenienza„ 
il restante in botti di rovere ad media ca­
pacità».

Tachis: è impossibile trovare un Brun;l-

Lionello Marchesi

10 con colore non iatensc, e questo bel
c:k>re è ima conferma. Al naso si avverte
11 tìpico profumo del Sangiovese prodotto 
a vìontalcino, che si esprime nella terra, 
re. clima e nella mano del produttore. 
Struttura, ricca, elegante, completa. Se gli 
manca qualcosa ... è qualche mese di af- 
f. lamento.

► V igna del Fiore, Brunelle di Montalcino 
Dt.cg Riserva M , Barbi Colombini, Mon­
tammo. Lo presenta Stefano CineJli.
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►

Alcuni dei numerosi 
interventi: a sinistra il 
giornalista sommelier 
Joel Payne. Al centro: 
Jens Priewe, uno dei 
giornalisti vinicoli più 
importanti della 
Germania, autore anche 
di libri sui vini italiani. A 
destra, Ulrich Koeppen 
del Gourmet Journal

Dopo aver elencato le caratteristiche cl.- 
rr-iche del suo Brunello. Stefano Cinedi fa 
notare il basso tenore di solforosa. «Vigna 
del Fiore, 1.45 ettari ài superficie, il suolo 
è tipico di Montalcino, sassoso, con pre­
valenza cP galestro e sabbia: povero, quin­
di, eh que1 li che dònno scarse vigore vege­
tative e pochi grappoli. La vigna attuale 
ne ha sostituita una mista cor ulivi eh? 
risaUva al secolo scorso. Pwchiceva uva 
già nel 1592, come risulta dañe imposte 
pagate añ’epoca. Nei 1986 la primavera è 
stata fredda e piovosa, seguita da un ’estate 
calda e siccitosa, con ritardo nella vegeta­
zione, con produzione inferiore aña medie 
del 15%. Dopo nn settembre soleggiato, le 
vendemmia è avvenute il 6 e il 7 ottobre 
Vendemmia a mano, trasporto in cantina

Stefano Cinedi

in cassette fermentazione in vasche inox 
termocondizionate, alle temperatura mas­
sima di 28°. Maturazione in botti cb rovere 
di Slcvonia di 25 etto airi, nuove e di due- 
tre anni per un periodo- di 4 armi L ’affi­
namento in bottìglia è stato cti 8 mesi. La 
sua longevità devrebee aggirarsi intorno 
ai 50 anni*.

Tachis: avete sentite parlare di galestro, 
di povertà di terreno, e questo si esprime 
nel corpo, non necessariamente ricco. È 
un vino rotondo, elegante, con profumo 
pronunciato.

► Poggio all’Oro, Brur tilo di Montalcino 
Docg Riserva ’Só, Banfi, Montaldno. Lo 
presenta Ezio Rivella.

«Queste vino viene seleziono tc da un 
unico vigneto dove l ’esperienza ha dimo­
strato nascono le uve migliori dei variegato 
panorama dei vini di Costello Banfi a Mon­
tavano. Il terreno particolarmente magro, 
argilloso e scistoso, con abbondanza di 
ciottoli, a circa 290 metri, costituito da 
cloni selezionati, con produzione assai bas-

Eào Rivella

sa. Questa Riserva è prodotta solo nelle 
annate eccedenti. Oltre al normale invec­
chiamento ir, legno per tre anni, prescritto 
dal disciplinare, è affinato per almeno due 
cmrà in bottiglia. Dedichiamo particolare 
attenzione al miglioramento del Brunello 
eh Montalcino, dì gran lunga la nostra 
produzione più importante. È  infatti in 
atto un reìmpumio con cloni di nostra 
selezione, per ottenere il Brunello in asso­
luto più elegante e piacevole. Questo vino 
ha cimo la medaglie d ’oro all’International 
W.re Competitori di Londra».

Tachis: la Valle dell’Orcia è una zona

La spettacolare parata dei bicchieri che hanno 
coalenato i Sangiovese, alla fine del wine- 
tasting: il tavob dei produttori si è trasformato 
in ■■ gigantesco rubino scintillante

importante a Montalcino. Trascina cor­
renti miti e crea un microclima fra i più 
interessant: Questo si esprime in colori e 
sapori. E quinci un vino ricco, che la ca­
pacità deda vdnincazione ha completato 
con profumo e sapore di legno e ci vino 
insieme in un ottima combinazione: oitimo 
e interessar ce veramente.

► Brunello di Montalcino Docg Riserva 
TS1. Biondi Santi, Montalcino Lo presenta 
Franco Biondi Santi.

«Nella mia fattoria II Greppo i vigneti 
sono di oltre 20 anni per 12 ettari, mentre 
otto sono di ire anni, tutti innestati con 
Sangiovese grosse. I  più vecchi, natural­
mente, danno le Riserve. Le mie bottiglie 
piu vecchie rimastemi sono del 1888, e ne

F 3Dco Biondi Santi

ho 9 del 1891, L'ultima expertise dell’85 
ritenne questi vini perfetti. Attualmente 
ho in vencuia 15 Riserve. Le trasformazio­
ni, eclatami, si ripetono anno dopo anno. 
Si comincia cor i goudron dopo 15-20 
anni dall’imbotiigliamento, per passare alia 
pietra foca\a dopo 30-40 anni, e poi questi 
profumi e sapori si fondono in armonia 
perfetta. Ber f a  degustazione è importarne 
stappare le bottiglie almeno 8 ore p-una. 
Il mio Brunello è stato definito da Burton 
Anderson im o pei gente paziente, ma se 
ben preparato per la degustazione, ar che 
a pochi mesi dall'imbottigliamento è molto 
armonico e pregevole». Ha poi accennato 
a cloni particolari, individuati anni orsono, 
mentre altri càie sono stati omologati que­
st’anno.

Tachis: il mito ci questo vino si esprime 
in questo caso con tutta la sua gentilezza, 
l’armonia, ecn un corredo di profumi che 
sanno di e/c-Iuic, e non di vecchio («può 
essere antico, ir ai vecchio»), di classe, mol­
to ricco di struteura, con grande persistenza 
di profumo.
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. 'I cn-nmiiipr Silvio Peri serve con consumata professionalità un vino.
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Leonardo Frescdbaldi

► Murttesodi, Chianti Rùfina Docg ’SS, 
Frescobaldi, Firenze. Lo presenta Leonar­
do Frescobaldi. . ,

<iLa mia fam i glia coltive in Toscana r5U 
ettari di vigneto suddivisi in otto aziende 
agrìcole. Una di queste è la Tenuta dei 
Cannilo di Nipozzano, nel cuore del Chian­
ti Rùfina, che ha molto contribuito a few 
conoscere nel mondo la personalità e lo 
stile dei Chianti Rùfina. ÀlTinterno di que­
sta Tenuta si trova il podere di Montesodi, 
con una superficie di appena 12 ettari, ad 
un attitudine di 350 metri, dove mìo padre 
nei ’55 piantò unc particolare qualità di 
Sangìoveto.

Le vigne che hanno dato questo vino 
hanno un’età di 33 anni, il Montesodi è 
prodotto solo nelle anna.e più favorevoli 
-  laproduzione media è dì 50 mila bottigne 
- f a t o  che dichiara la scarsa produzione 
pe-ettaro. Fu un’annata molto favorevole, 
con uve sanissime La macerazione suFe 
bucce durò 15 giorni, pei il vino maturò 
in burrique d ’Allier per 22 mesi. Lìmboi-

Tacfcis: qui c’è sostanza, lo si vede dal 
colore condensato. È intenso al profumo, 
il colore esprime villosità equilibrata. E 
Quasi maturo, ma non dei tutto ancora, 
perché promette una durata direi eccellente.

► Tignandlo, Igi Toscana ’8£>, Antinori, 
Firenze. Lo presenta Piero Antinori.

«Tigncnello è .1 nome di un antico vi­
gneto nella zona centrale del'a Toscana. 
Le caratteristiche ambientali sono molto 
particolari, dall’altezza -  poco meno di 
400 metri -  che determina un microclima 
ideale, con notti fresche e giornate calde. 
Il terreno è composto quasi esclusivamente

Piero Antinori

da galestro, da questa roccia che si decom­
pone quando affiora in superficie e dà un 
terreno assai poco fertile, che produce alta 
qualità e bassissima quantità L esposizio­
ne a Sud-Oves: garantisce una perfetta 
insolazione del vigneto. Tignanello è pro-

àotto tradizionalmente con l ’80 per cento

Quest’ultimo conferisce maggiore comples­
sità, colore intenso, maggior quantità de 
tannini nobili, senza però modificare so­
stanzialmente i caratteri di base del San­
giovese.

Circa 20 mesi in barrique in gran parte 
nuove e subisce poi un ulteriore affina­
mento in bottiglia per due anni. Quest’an­
nata ha dato un vino intenso, molto strut­
turato, di lentissima evoluzione ma con un 
grande potenziale d ’invecchiamento».

Tachis: mi consentirete di astenermi dal 
commentare le caratteristiche del mio Ti­
gnanello (ndr: come noto, Giacomo Tachis 
è proprio ... l’inventore di questo vino stra­
ordinario). £.olo un consiglio: se l’avete in 
casa, non bevetelo questo Natale ma a- 
spettate quello prossimo.

► Cabreo Vigneto II Borgo, Igt Colli To­
scana centrale ^5, Ruffino, Pontassieve 
(Fi). Lo presenta Adolfo Folonari-Ruffino.

«1 Tenimenti Ruffino sono situati nella 
Toscana Centrale, perlopiù tra Firenze e 
Siena, zone particolarmente vocate per vini 
di grande qualità. Noi produciamo tre vini 
Docg. Verso la metà degli Anni Sessanta 
la Ruffino ha cominciato un processo di 
rinnovamento agricolo collegato a studi e m  
ricerche nei suoi vigneti e nelle sue cantine. ^  
Questo per seguire due finalità: da una 
parte introdurre e studiare diveri vitigni 
innovativi per la Toscana. Il vino che pre­
sento oggi fa  parte di quest’ultimo stile. 
Prodotto da Sangiovese al 70 per cento e 
Cabernet Sauvignon al 30 per cento, il 
vigneto è coltivato a circa 400 metri in una

Angelo Gaja nor ha 'esistito 
alla curiosità di vede'e i suoi 
coreghi del Sangiovese al la­
voro: si è... infiltrato nella sala 
con la sua collaboratrice E- 
lisabeth Kalmund-Jusczyk e, 
alla fine, ha sporcamente e 
calorosamente applaudito. 
Alta sua destra, I giornalista 
Hartmut Pagenkopf A de­
stra: fitto scambio di impres­
sioni fra Vtttoro Vallarino 
Gancio e il giornalista Enrico 
Bcsi. Gancio si e pubblica­
mente complimentato per 
l’o'ganizzazione e ha rivolto 
un caloroso rinfrazemento 
a Tach s e a <ha
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Altri giornalisti alla Weinprobe. Da sinistra: Hans Herbert Hclzame- de Süddeutsche Zeitung ci Monaco; Antje Blum, vicepiesidente del Food Editors 
Club, un’associazione prestigiosa di gio'aalisti det settore agroalonentare. L’ultimo a destra è Mario Scheuermann di Die Welt e del sebimanafò 
Welt am Sonntag. Nella foto & destra: da sinistra, Getraud Schwilo di Kochen & Geniessei; BrigiBa Scha rnhorst, -esprms abile food di Journal tur 
die Frau-, Marianne Störzbach redattrice responsabile del settore u ro  di Essen & Trinken.Le sta servendo il sommelier Di ve Brunello

nostra tenuta. La selezione clonale. I ele­
vata densità di piante per ettaro e le tessa 
resa (6C-65 quintali per ettaro): tutto que­
sto contribuisce alla qualità di questo xmo. 
La fermentazione avviene in tank dàccmio 
inox, ada temperatura controllata di 28- 
30°; la macerazione su vinacce dura 15 
giorni. Dopo la malolattica *1 vino matura 
per 14 mesi in barrique di quercia bianca,

Adolfo
Folonari
Ruttino

delle qua*i il 50 per cento nuove».
Tachis: grande ricchezza di ictensità ede­

matica. che promette grandi cose pe 1 
nostro naso e il nostro palato: si vede no 
i controll severi di vigne e cartine. I tan­
nini preser ti, che hanno bisogno di evol­
versi, promettono soddisfazioni ancora 
maggiori nei prossimi anni, h profumo 
elegante indica una grande armonia ira 
vino e barrique. Ma amerà ancora il rz- 
tro...

N el corse della degustazione non sorto evidentemente mancate le domande 
de: giornalisti, dei quali riportiamo le immagini in queste pagine. Ad 

Emanuela St ucchi è stato chiesto c ome mai il suo Sangiovcto figura nella classe 
Igt e non in una Denominazione. «Perché all’irizio degli Ann; Ottanta avevamo 
bisogno ci affiancare alle Denominazioni un vino “libero", con una particolare 
filosofia aziendale». Altra domanda, a proposito di Rocca delle Macìe, sul 
motivo per cui sono state scelte diverse annate. La risposta è di Tachis: ogni 
amie ha la sua espressione, e questa degustazione deve toccare realtà diverse 
e non soltanto i migliori millesimi

Ur. giornalista vuole sapere, a proposito del Chianti Classico Poggio Rosso 
San Felice, se ncn abbia avuto un passaggio in barrique. Morganti ribadisce 
che sono state utilizzate solo botti di rodere da 30 ettolitri.

Em.randc nel mondo del Brunello di Montaleino, si è voluto sapere di più 
sulia selezione clonale. Per tutti ha risposto Ezio Riveda: la selezione clonale 
è certamente alia base di ogni realtà produttiva, specialmente a Momalcino.
I cloni finora raccolti sono 80, e le uricro vinificazioni che si susseguono da anni 
hanno ristretto iarosa di quelli piu interessanti a  10-15. Fregarli ribadisce che, 
nel labore di selezione, i cloni migliori si trovano nei vigne:! più vecchi e quelli 
ideali sono comoosti da grappoli e acini piccoli, che offrono un rapporto più 
favorevole fra buccia -  dove nasce la qualità -  e polpa.

Molti giornalisti hanno però preferito un’akra sede per rivolgere le loro 
domande cuella del wine-tasting «generale» seguito a ques:o particolarésimo. 
E, come a Berlina, sia Fregoni sia Tachis sono stati «requisiti» a lungo, cerne 
i produttori, ben felici di trasmettere le loro esperienze a professionisti così 
competenri e inieressati.

Il successo dunque, è stato piene e ha dimostrato la grandissima importanza 
del ruolo del Sangiovese in gran parte della nostra enologia: un vitigno davvero 
«socievole e signorile», come io defindsee il dott. Tachis, die erme nessun altro 
conosce quesra varietà, «ancora capace ci darci in future altre sorprese».

11 fatto che questo sia ur. vitigno ormai richiesto da Paesi giovani ma 
estremamente evoluti, come California. Australia e Sud africa, è solo un’ulteriore 
conferma del a sua straordinaria capacità di adatramento atlf condizioni più 
diverse. E arche questo è un aspetto della sua grandiosità universale.

Bruno Donati

bella veduta parziale della sala che ha onoralo il Sangiovese con lutto II rispetto e la d ir pei e che meritava, chiuderne questo^rvlilo


