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La selezione propone ottim i rossi d ie accontentano tutti i gusti: da quelli 
corposi da invecchiam ento, al giovane vino da tavola; non m anca 
neppure un prodotto francese. I  bianchi sono rappresentati dal suadente 
K em er e  da un grande M oscato. E  c’è pure un prestigioso puro m alto
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UN BIANCO RECENTE
L’Eisacktaler Kellerei, os­
sia la Cantina produttori 
Valle Isarco, è nota per la 
qualità dei suoi vini. Il 
Kerner, un vino bianco si­
curamente poco conosciu­
to, merita attenzione. Im­
portato dalla Germania 
nella seconda metà degli 
anni Ottanta, ha trovato il 
suo habitat a Bressanone e 
a Chiusa, in provincia di 
Bolzano. Il vitigno, un in­
crocio Riesling e Schiava, 
è stato messo a dimora a 
un’altitudine tra i 700 e gli 
800 metri s.l.m. Il vino ot­
tenuto ha 12°, un colore 
giallo verdino, profumo fi­
ne, fruttato, con leggero a- 
roma di Moscato. Il gusto è 
secco, corposo e accompa­
gna pesci saporiti, ma an­
che carni bianche. Si serve 
a 10° C in calici slanciati.

ROSSO FRANCESE
L’etichetta che contrasse­
gna le bottiglie di Chàteau 
Mouton Rothschild Pauil- 
lac 1990 è firmata dal pit­
tore inglese Francis Bacon, 
a sottolineare la preziosità 
del vino e dell’annata. Pro­
dotto con uve Cabernet 
Sauvignon e Frane, Merlot 
e Petit Verdot, questo Pre­
mier Cru Classé ha un co­
lore rosso intenso, profu­
mo ampio e ricco, sapore 
composto da numerose 
sensazioni tra le quali 
quelle fruttate. Si tratta di 
un vino da degustare a 16- 
18° con carni arrosto e alla
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griglia, volatili cucinati in 
casseruola e carni delica­
tamente salsate.

ROSSO
DI FRANOACORTA
Il Franciacorta rosso pro­
dotto dall’Azienda Agricola 
Fratelli Berlucchi ha un u- 
vaggio che comprende Ca­
bernet (50 per cento), Bar­
bera (30 per cento), Merlot 
e Nebbiolo (entrambi 10 
per cento). La fermenta­
zione del mosto e la matu­
razione del vino avvengo­
no in botti di legno. Si ot­
tiene così un vino color 
rosso rubino brillante, dal 
profumo intenso, ma mor­
bido, dal sapore asciutto e 
pieno. Caratteristiche, que­
ste, che possono mutare 
secondo l’andamento del­
l’annata. Si serve alla tem­
peratura di 16-18° per ac­
compagnare carni cotte al­
la griglia, bolliti, pollame e 
formaggi stagionati.

PINOT LOMBARDO
Sicuramente una delle più 
interessanti produzioni di 
Pinot nero è quella dell’A­
zienda Agricola Ca’ del Bo­
sco. Si tratta di una prege­
vole produzione che si ba­
sa su una selezione di Pi­
not nero in purezza. Il vi­
no rosso ottenuto è esclusi­
vo, adatto agli accostamen­
ti più arditi quali la selvag­
gina. Di colore rosso rubi­
no, ha profumo che si apre 
a sensazioni di frutti di bo­
sco. Il sapore è asciutto,

u-risiili
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l’unico a essere vinificato 
in quel periodo), prodotto 
dalla Ronchi di Gialla di 
Prepotto, vinceva il premio 
del concorso Risìt d ’Aur 
(Barbatelle d’oro) organiz­
zato dall’Azienda Nonino 
per la rivalutazione dei vi­
tigni friulani autoctoni e 
dei relativi vini. Pochi mesi 
più tardi i vitigni non rico­
nosciuti dalla doc, quindi 
anche lo Schioppettino, 
vennero messi al bando da 
una legge italiana confor­
me al Consiglio CEE.
In altre parole ¡ produttori 
che credevano in questo 
vino, tra l’altro premiato, e 
ne proseguirono la coltiva­
zione delle uve, si posero 
di fatto fuori legge, ri­
schiando pesanti sanzioni 
amministrative.Ma proprio 
chi sfidò questi divieti die­
de il maggior contributo, 
prima per l’abrogazione di 
tale legge (almeno per 
quanto riguardava lo 
Schioppettino), quindi per 
l’ottenimento del successi­
vo riconoscimento della 
doc, avvenuto nel 1989.
Da quell’anno il vino rien­
tra nel disciplinare di pro­
duzione dei Colli Orientali 
del Friuli. 11 disciplinare 
stabilisce una resa massima 
di uva per ettaro pari a 
110 quintali, ma le aziende 
vinicole più serie produco­
no quantità decisamente 
più basse, talvolta inferiori 
alla metà. Una resa così al­
ta non si adatta, cioè, a 
questo vino certamente 
non da pasto né per tutti i 
giorni, e meritevole di una 
più adeguata attenzione.
Il disciplinare, inoltre, non 
prevede che lo Schioppet­
tino possa essere prodotto 
nella varietà riserva, ossia 
invecchiato. Ma chi cono­

sce questo vino sa quanto 
l’invecchiamento gli giovi, 
quanto il suo corpo si arro­
tondi e si amplifichino gli 
aromi. Ed è grazie all’ in­
vecchiamento che meglio 
sono esaltati i profumi di 
frutti di bosco e il sapore 
caldo e speziato. Dunque, 
non è solo un vino da carni 
arrosto o brevemente cotte. 
E, invece, vino da carni cu­
cinate in ricchi fondi di 
cottura, sia rosse sia nere 
(ossia di cacciagione). Si a- 
datta a numerosi altri piatti 
alpini e accompagna, quin­
di, anche le minestre man­
giate un tempo per com ­
battere i rigori invernali. 
Ma anche le paste condite 
con sughi di carne o con lo 
stracotto stesso ben sono e- 
quilibrate dall’ampiezza 
che lo Schioppettino dimo­
stra dopo qualche anno di 
cantina. Tra i produttori si 
ricordano l’Azienda Agri­
cola Ronchi di Cialla, di 
Galla di Prepotto, vincitri­
ce del citato concorso Risìt 
d’Aur 1976; la qualificata 
Azienda Agricola Livio 
Felluga, di Brazzano di 
Cormons, l’Azienda Agri­
cola Girolamo Dorigo di 
Buttrio e Giuseppe Toti, di 
Albana di Prepotto. ■
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con una piacevole punta di 
acidità e una lunga persi­
stenza aromatica. Per ap­
prezzarlo pienamente, deve 
essere servito alla tempera­
tura di 16° C.

ROSSO CORPOSO
Dal vitigno Barbera della 
Cascina La Tota, nasce il 
Barbera della Marchesi Al­
fieri, vino importante e 
impio. Alla pigiadiraspatu- 

ra segue la macerazione 
lenta e, dopo gli opportuni 
travasi, l’affinamento in 
barrique. Segue un affina­
mento di altri 6 mesi in 
bottiglia. E un vino che 
può essere invecchiato per 
cinque e più anni. Di colo­
re rosso rubino intenso, ha 
profumo fruttato composto, 
armonico, con sentori di 
vaniglia e spezie. Il gusto è 
pieno ed equilibrato con 
retrogusto pulito ed ele­
gante. Si serve a 16-18 gra­
di per accompagnare ta­
gliatelle al ragù, carni bra­
sate oppure stufate.

FRESCO DI GOVERNO
\,a ricerca di un buon vino 
da tavola che possa accom­
pagnare quotidianamente 
le vivande risulta talvolta 
complessa più dell’identifi- 
cazione di un grande vino. 
Fresco di Governo del Ca­
stello di Uzzano è un rosso 
ottenuto dal vitigno Ca- 
naiolo (presente anche 
nell’uvaggio del Chianti) 
vinificato con la pratica del 
governo in uso nel Chianti­
giano. Al vino nuovo, cioè, 
viene aggiunto mosto di u- 
ve della stessa vendemmia, 
appassite, il che dà luogo a 
una rifermentazione. Così 
operando, si dona freschez­
za al vino. Si ottiene per­
tanto un vino ottimo da be­

re anche giovane, dal gusto 
e dal profumo fruttati. E 
un rosso da tutto pasto che 
accompagna primi piatti, 
timballi, sformati, carni alla 
griglia, bollite, volatili arro­
sto. Si serve a 16-18° C.

MOSCATO DI CLASSE
“ Vigna senza nome” , così 
si chiama il moscato pro­
dotto dall’Azienda Agricola 
“ Braida” di Giacomo Bolo­
gna. Prodotto con uve Mo­
scato bianco d’Asti, viene 
vinificato con il metodo 
tradizionale. La resa media 
dell’uva per ettaro è di 75 
quintali e il vino che si ot­
tiene ha colore giallo pa­
glierino, spuma bianca ri­
gogliosa, fitta e insistente. 
L’odore è fresco e si colgo­
no sentori di muschio, di 
fiori d’arancio e frutta ma­
tura. Il sapore è misurata- 
mente dolce, caratteristico 
del Moscato. Va servito a 
6-8° C per accompagnare 
dessert dolci.

WHISKY PURO MALTO
Il Glenfiddich, sempre ai 
vertici dei concorsi inter­
nazionali, è un prodotto di 
rara eleganza che trova in 
Italia numerosi estimatori. 
E considerato il primogeni­
to dei “ Single Malt Scotch 
Whisky” e ancora oggi vie­
ne imbottigliato presso la 
propria distilleria utilizzan­
do l’acqua di un’unica sor­
gente, la stessa impiegata 
per i processi di prepara­
zione, distillazione e invec­
chiamento. Il Glenfiddich 
si presenta con colore chia­
ro; aroma sottile, elegante; 
sapore pulito, morbido con 
evidenti sentori di torba, 
caratteristiche, queste ulti­
me, che generalmente si e- 
scludono a vicenda. ■

BARBERA D’ASTI
D enom inazione d*Origine Controllata

PRODOTTO E MESSO IN BOTTIGLIA NEL CASTELLO 
DI SAN MARTINO ALFIERI (ASTI) - ITALIA 
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IL CABERNET SAUVIG

Il Cabernet Sauvignon è  uno dei più  conosciuti vini californiani distribuiti
nel nostro Paese. U gusto m orbido, la corposità contenuta
ne fa n n o un’ottim a alternativa ai grandi nobili, fo rse più  pesanti, certam ente
anche p iù  im pegnativi L e m igliori produzioni, reperìbili orm ai
nelle enoteche di tutta Italia, sono apprezzate dagli intenditori soprattutto
p er l ’equilibrio arm onico che caratterizza questo nuovo tipo di prodotti

Posando lo sguardo sul 
cielo azzurro e sui 
grossi grappoli d’uva 

che pendevano dai tralci, i 
primi coloni riposero mol­
te speranze nel vino del 
Nuovo Mondo. Ma la storia 
della viticoltura americana 
è ricca di tentativi e insuc­
cessi, esperimenti e delu­
sioni. L’uva autoctona era 
turgida e succosa, ma i ri­
sultati non mantenevan 
le promesse.
La vite europea, per con­
tro, moriva, affondando le 
radici in terreni frequentati 
dal nemico più spietato: la 
fillossera. Celebri presiden­
ti, autentici intenditori e a- 
matori del vino, come 
George Washington e Tho­
mas Jefferson, videro vani­
ficarsi i loro sforzi per pro­
muovere e migliorare la 
qualità delle piantagioni. 
All’est bisognò attendere fi­
no alla metà dell’Ottocento 
perché gli studi e gli incro­
ci fruttassero qualche risul­
tato degno di nota. All’ove­
st, invece, sulle orme delle 
prime penetrazioni spa­
gnole dal Messico, i france 
scani trovarono terreno 
buono, oltre che per le o- 
pere missionarie, anche 
per la coltura della vite. A 
padre Junipero Serra, fon­
datore della missione di 
San Diego, viene attribuito 
l’ impianto, nel 1769, del 
primo vigneto californiano. 
Nella seconda parte del se­
colo scorso, imprenditori e 
commercianti diedero gran­
de impulso all’attività eno­
logica, importando dall’Eu­
ropa numerose varietà di 
ottima uva, che incontraro­
no proprio in California le 
condizioni ambientali mi­
gliori per prosperare. Oggi 
la “ terra promessa” ameri-
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