)

un mamano .
nervignett

Nei vigneti italiani,
specialmente del nord est,
da tempo alloggia un vitigno

che sbrigativamente [ -
e stato definito come !
cabernet franc ma in realta e
carmenere, JARMENERQ |

un discendente della’
“vitis biturica”' la pianta madre
che ha dato vita
ai Vitigni bordoles!.
La vicenda € iniziata
qualche anno fa quando
a Ca'del Bosco in Franciacorta
decisero di piantare un
NUOVO VIgNeto
con delle barbatelie francesi
che pero avevano
un comportamento diverso
rispetto al solito cabernet.
Poi a fare chiarezza |
sono arrivati gli studi | i
del prof. Mario Eregc al - peL 8dsce
€ Un NUOVO VINO, |
I Carmenero.’




MERLOT DEL TICINO DOC
IL QUERCETO 19¢7
TE RH\I AL AMAGLIA
TEL. 1041-91.79156" 4
VIAMLRACCH), 105 -CH -5012 ASCONA
12.5% VOL,

PREZZ0: FR. SV. 50 (LRE 37.500)

E un vinc, da uve merlot in pu-ezza, dal colore
10550 razino con riflessi violacei; b+illante con
unghia  spena percettib le. Al naso si presenta
con una buona tzstatura (cioceolate, nocciolai
con finale di frutta matura (paugna, mora). In
bocca laztacce e caldo, ampia, pizcevolmente
sapido e tannicc con grande equilizrio. Il fina-
le & legcermente amarocnolo 4i mendorla e di
buone szezie gia avvertite al raso

La soc’eta Terreri alla Maggiz fu fondata ne
1930 e ccmprer.ce una tenuta ajricch di 130 et-
tari, undizi dei quali coltivati a vigneti che si tro-
vano situati sul d=lta del Magg:a e ad Avegno &
280 metri s.l.m. [=nologo & Marxus ven Dack, di-
plomato “n enolagia a Wedenswil, che dal 198¢
segue [ zantima on risultati eccellznti.

M=RLOT DEL TICINO DOC
PUFPURATUM RISERVA 1997
LA CAPPELLACCIA
TEL. 0041+91.6054470
VIASTRADA REGINA - CH -0928 MANNO
22.5% VOL
PREZZ0: F=. 8V, 40 (LIRE 50.000)

Ha colcre rossc curpur2o, in-
tenso e orofond), quasi
scuro; archett: stretti
e ben scstenuti sulle
pareti de. bicchiere;
naso immediata-
mente complesso

di frutza e spezie

(prugna e pepe o-

sa) che si chwde

con sertori ampi di
buon legno colce
(vaniglia e cacaz); al
palato si presenta ar-
monico, calde, tannino
ma nor £ggressivo con un fi-

nale di zrande piacevolezza. Le uve per la
produzicne di quasto importaite vangono da’

vecchi ceppi di merlot (40 ann) di vigneti'po-
sti nel comune ¢ Tene-c, vicino Lzcarno. Tre
settimer2 di mzcerazione a contatto con le
bucce. Segue ka matu-azione in “usti di ro-
vere di varia grendezza (225 e 400 tri) per 18
mesi. I. ino & cedicato ad ur'orc-idea della
prestig:csa ser-e vicine alla cantiea.

MERLOT DEL TICINO DOC.
SASSI GROSSI 1997
FELICIANO GIALDI
TEL. 0041+91.6464021
VIA VIGONO. 3 - CH - 6850 MENDRISIO
13% VOL
PREZZ0: FR. 8V. 36 (LIRE 45.000)

E un vino da uve merlot del Sopraceneri in pu-
rezza, dal colore rosso rubino intenso con ri-
flessi violacei; grande glicerina sulle pareti. Al
naso una buona presenza di frutta matura si
armonizza con la tostatura del buon legno
(vaniglia e cacao amaro); pieno, complesso,
armonico con giusti tannini, dolce e buona
acidita. Lunga la persistenza nel retrogusto
con note di liquirizia. Feliciano Gialdi da di-
versi anni

si propo-

ne sul

mercato

ticinese e

svizzero

con vini

di pregio .__TICINO
curati | oeeeicoree
dall’eno- GIALDE 4+ MENDRISIO :
logo Rat- | ZCle Vi S 17%Vol.
tazzo. -

MERLOT DEL TICINO DOC
AMPELIO 1997
GIAN PIERO CARLEVARO
TEL. 0041+91.8291044
VIAS GOTTARDO, 123-CH-6500 BELLINZONA
12.5% VOL
PREZZO0: FR. SV. 26 (LIRE 33.000)

Vinificato con uve Metlol del Sopraceneri
e affinato in carati

Imbottigliato all’origine da
Carlevaro SA 1 Bellinzona

Ha colore rosso rubino intenso e profondo,
con riflessi violacei; profumo elegante, mol-
to complesso dove si riscontra frutta ma-
tura, spezie e un leggero vegetale di edera;
pieno, armonico, caldo di grande scadenza e
lunga persistenza che rimane a lungo sul
palato e in fin di bocca. Le uve merlot in pu-
rezza, che provengono dai migliori ronchi
del Bellinzonese, effettuano lunghe mace-
razioni a contatto con le bucce e rimontag-
gi manuali. Dopo la malolattica il vino viene
posto in barrique nuove al 60% e il restante
40% in botti di rovere di Slavonia per alme-
no 18 mesi. Si affina in bottiglia per altri 12
mesi.

MERLOT DEL TICINO DOC
SOTTOBOSCO 1998
TENUTA AGRILORO

TEL. 0041+91.64674 )3
VIATENIMENTIDELLOR - CH- 0864 ARZO
13% VOL
PREZZ0: FR. 8V. 30 (LIRE 38.000)

E un vino ot- —
tenuto da uve :
merlot (80%),
cabernet sau-
vignon (16%)
e petit verdot
(4%). Ha colo-
re rosso rubi-
no intenso

TENIMENTO DELL OR

con riflessi SOTTODEOECO
violacei; un- e e IR
ghia appena RO RSl |
accennata e fm:_’”_::_"""“ ‘t

stretti archetti

sulle pareti del bicchiere; naso intenso e fine
con nota di vaniglia dolce; buona Larmonia tra
i profumi dei diversi vitigni con predominan-
za vegetale del cabernet sauvignen; in bocca
& armonico, equilibrato, elegante con tanni-
ni gia morbidi; il retrogusto & speziato con fi-
nale di menta fresca e vegetale di peperone.
L'azienda fondata nel 1981 nella tenuta “L'Or”
in Arzo & in posizione molto solatia e si esten-
de per 11 ettari dove sono piantati ben
50.000 ceppi di vitigni diversi tra cui merlot,
pinot nero, cabernet sauvignon, syrah, pinot
grigio e bianco, chardonnay, sauvignon, chas-
selas.
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B [l Comitato nazionale vini, i legislatori,
i vivaisti, le Province e non ultime le
aziende si troveranno probabilmente
nel 2001 ad affrontare “Uaffaire car-
menere” . Secondo Mario Fregoni, ordi-
nario di viticoltura dell’Universita Cat-
tolica di Piacenza. questa varieta con-
fusa con il cabernet franc occupa in Ita-
lia circa 4.200 ettari, in Cile 2.036 ¢ in
Francia non arriva ai 100 ettari. In par-
ticolare nelle Doc italiane, soprattutto
nelle zone del nord est riguarda 240 et-
tari in purezza e 109 in uvaggio con il
cabernet sauvignon. “In Italia attual-
mente esistono 8 cloni omologati di car-
menere - ha continuato Fregoni - ma
ufficialmente sono di cabernet franc.
Recentemente il vitigno ¢ stato iscritto al
nostro catalogo nazionale delle varieta
ma nessuna Provineia I’ha richiesto co-
me vitigno autorizzato e pertanto non
puo essere coltivata con il suo nome od
utilizzata per indicarla in etichetta, né
per una Igt né per una Doc 0 una Docg”.
Ma da che cosa nasce I'equivoco ¢ co-
me si ¢ arrivati a distinguere questo
vitigno dal cabernet franc? E necessa-
rio fare un passo indietro. L’attuale vi-
cenda del carmenere “en travesti” ini-
zia nel 1990 quando I'azienda.Caldel
Ew di Erbusco decide di impiﬂ‘t“a{%
dei nuovi vigneti e acquista da un vi-
vaista francese delle nuove barbatelle di
cabernet franc. Ben presto i tecnici si
accorgono che le piante hanno un com-
portamento diverso dal solito caber-
net franc che avevano sempre avuto
nei vigneti aziendali: sono meno vigo-
rose, ma piu fertili e maturano una set-
timana prima. | tecnici che si erano ri-
volti I'Universita per approfondire il
problema vengono a sapere che anche
in altre zone, specialmente del nord
est, si registrano le stesse differenze.
Per vederci chiaro la Ca’ del Bosco dal

1993 incomincia a vinificare separa-

EA'STORIA

e — i 45
DI ANDREA GABBRIELLI

tamente le due uve in modo di rendere
sempre piu evidenti le diversita. Se il
cabernet “francese” aveva caratteri-
stiche assai simili ai cugini merlot e ca-
bernet sauvignon, la varieta tradizio-
nalmente coltivata in Franciacorta con
la denominazione di cabernet franc
presentava molte diversita: i profumi
e colori erano piu intensi e gli aromi
primari assai spiccati, in piu le uve era-
no ricche di pirazine responsabili delle

note erbacee. Nel corso del tempo le

sperimentazioni sul campo si ampliano

e riguardano anche i portainnesti, le
sfogliature e il diradamento dei grap-
poli. Contemporaneamente in cantina
si approfondivano gli aspetti della vi-
nificazione e dell'invecchiamento (tem-
peratura di fermentazione, durata del-
la macerazione, percentuale di legni
nuovi ecc.) e si sceglie di diraspare le
uve direttamente sopra il tino, facendo
cadere il pigiato per gravita, senza “vio-
lentare” le bucce ed evitando un erba-
ceo troppo pronunciato. | risultati del-

le prove di vinificazione e 1’analisi or-

ganolettica non lasciano dubbi: il vino
ottenuto con il cabernet franc ¢ diverso
da quello prodotto con il carmenére.
Ma a dire la parola definitiva da un
punto di vista scientifico arriva dall’a-
nalisi del Dna svolta nei laboratori del-
la facolta di agraria dell’Universita
Cattolica di Piacenza. “I campioni ana-
lizzati dimostrano senza ombra di dub-
bio che il carmenére ha isoenzimi di-
versi - dice Fregoni- ha gli acini ricchi
di pirazine e di antociani e gia in vigna
sviluppa foglie piu piccole e grappoli
pit piccoli e compatti rispetto al ca-
bernet franc”. Per Sartori, direttore dei
Vivai Cooperativi di Rauscedo, la piu
importante azienda vivaistica italiana,
la confusione ¢ responsabilita delle isti-
tuzioni. “Fin dagli anni Ottanta ab-
biamo messo a punto un clone specifi-
co, I'R9, che codificava uno specifico ti-
po di cabernet. In Friuli, per esempio,
non abbiamo mai avuto contestazioni
perché i viticoltori conoscono il car-
menere come cabernet franc... Nei fat-
ti il cabernet franc ¢ gia carmenere”.

La carmenera o cabernella in Piemonte
era gia conosciuta nei primi del Novecen-
to come una “degenerazione” del cabernet
franc come testimonia Salvatore Mon-
dini nel suo “Vitigni stranieri coltivati in
ltalia™ (1903) ma riferendo anche di An-
tonio Meldola, il grande ampelografo
siciliano, il quale coltivando a Girgenti
“carmenere o grande carmenere” si era
convinto che queste uve “non parteci-
passero della vera natura del cabernet”.
Ma torniamo al vino che la Ca’ del Bo-
sco ha deciso di produrre con il solo car-
menere e che ha deciso di chiamare Car-
menero. La prima annata, presentata
dall’azienda nel corso di una conferenza
stampa svolta nei locali delll’'Universita
Cattolica di Piacenza, sara il 1997 ed & il
risultato di una selezione manuale dei

grappoli in vendemmia che ha dato 68
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A sinistra, Maurizio Zcaellc delta Cc’ del Bosco
e il prcfessor Mario Fregont presentano la ricerca sul carmenére

quintal/ettaro. La fermentazion= alec lica
¢ durata 10 giorni &1 uaa temoeratura
minima di 21°0U sizo ac ua massimo,
nella parte finale di 31°C per poi rima-
nere a 26-30°C nell: |

fermemtativa.

ase di macerazio-
ne pos: l.a ferm entazio-
me malolattica si & svol:a . barrique
nuove ' 70%) e la maturezione ¢ durata
i5 mesi. E un vino dal ~alcre osso ru-
bino intenso con brilan-i riflessi porpo-
rae |>rnl'u|11i concenirati. di buona am-
piezza, con note di affun icato e speziato,

di pepe, di edera, diliquirizi. In bocca i
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Creativity

I1 futuro degli habby creztivi. Adesso.

tannini sone Torbid: e dolei e si avverte
una lieve e pice=vole note vezetale; lun-
ga e intensa .a persistenza ir. virt u di
una struttu-a elagar e e potente. Bella
anche I'etichetta gioeata su’ wotivo di
una pecora. s mbolo del traves:imento,
che si trasforme in hipo cioe it vitigno
nascosto fina:mente si rivela = diventa
? (l‘.{ lg( i £ N

ha annunciato & veler ekdedzre al mini-

un grande vine. La €z inoltre.
stero delle pol-tiche agricole liserizione
del carmenére nell’elenco Cei vitigni au-

torizzati della Prosmcia di 3rescia.

‘DA OGGI HAI UN NUOVO MODO
PER COLTIVARE 1A TUA PASSIONE:

L PRIMO WEB-MAGAZINE
~ DEDICATO ALLE ARTI CREATIVE.

Con Planet Creztivity il tempo lioero creativc eatra davvero el Il millennio: eollegati
awww.planeicrealivity.com e scoprirai un nuevo modo per imoarare & realizzare
le tue idee grazie all= pratiche e semplici schede che ti sezuiranno dasso passo.

Vuoi invece seperz dova poter acquistare i orodotti piit r:uovi? Consulta allora la
guida che ti porta ¢entro i migliori negoz: d’ltalia e te re % conoscere -anti altri.

E poi ancora, scoori i lavori celle lettrici, segnati in agerda tutfi gli appuntamenti
da non perdzre, corosd le scuole dove seguire i corsi...

Tutto questo gratis, perche wwav.planetcrzativizy.com ¢ cfferto dallz pit importanti
aziende del settore alla piti importante delle loro clienti: tu.

Planet



http://www.planetcreativity.come
http://www.planetcri

Negli ultimi vent'anni la Franciacorta si &
affermata come una terra da vina d'elezio-
ne, le sue cuvée sono ormai dei dassici.
Dai primi timidi tentativi degli anni Ses-
santa ad oggi la filosofia di base e profon-
damente cambiata, ed & cambiato anche
per i consumatori il modo di bere i vini
con le bollicine. Non pit aperitivo o brin-
disi a fine pasto: oggi lo spumante si be-
ve a tutto pasto. | produttori franciacorti-
ni hanno moltiplicato le tipologie per an-
dare incontro alle esigenze della cucina.
Sia quella creativa che quella del territo-
rio. E oggi le possibilita sono tantissime.
Prova ne & il menu piacevolmente in bi-
lico fra tradizione e creativita pensato
per il Gambero Rosso da due esponen-
ti della ristorazione franciacortina, Vitto-

rio Fusari e Maurizio Rossi

Bolliane
fino
In fondo

testo MARCO SABELLICO foto MATTEO BRDGI
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La Frandzccrta e i Suoi vini sono uro dei feno-
meni della nuova Italia del vinc. Fno a quelche annc fa le
bollicine lomtarzZe dhe nascono “ra |2 cclline ad 2st del 13go
d'lseo esano rite~ute ura simpatica strasaganza. ‘| divertisce-
ment d qmic-e giovane rampcilo d' buona famiglia o
I'hobby -el& domeniza di alcuni imprenditari bresciani. re-
sorabilmznte, &n costznza e cazab et la Curtis Francasi &
imposta in Izalia {e n2 solo) p=r ¢ suzi vini di fascino e ca-
rattere, ~on fruto d- e«ploit iso'ati ma delfimpegno ciffuso
di tutto un t=iritorio. 52 gli anni Sessanta scno stati g anni
degli sparirentacrie dei precursori, come Franco Zilizn: e il
compianto Guido 3erlucchi, gia nel decennio successivo s'e-
ra capito chz fae bo licine da cuelle zzrti stava diventando
un affarz serio. G ani Ottanta hannc visto a colsacrazione
del terrizoric e Zelle sue griffes pits farcse. un successo che
si & consolicato negli ¢ni Novaata, zox I'anivo della Dozg e
di discipEna-i d: produzione rigeeosi, car un Consorzio di Tu-
tela che no1 ka avuie timore ci i poire ragole rigice dhe
hanno permessc un L teriore szlto di qualica. Il lavore di ri-
cerca e di apprafond:mento sul efritciio, portato avanti cor
la zonaz one, Fa permesso reimpianti i vigneti mirati all al-
ta qualta; ‘im>egno costante dele eziende all'aggicana-
mento 2cnic ‘n cantina e |'appctto di enclogi entusiasti €
preparati Farno leteralmente “ato cecollare la dencmrina-
zione. Can | risLlta"c zhe il Fra-ciacor:a Dccg, nelle sue va-
rie tipologie, 2 0-mai diventato sironimo di spunante.

SAMBERO ROSSO N. iC? B¥CEM3RE 2000

A Darte - piatti marinati con I'aceta, le verdure cru-
de e i doli al ciocoolato, non esiste praticamerte un fiatto
che nor. <i possa asbirare con successo ad Jn Franciazarta.
Dal freszc Bruzserza annata alle cuvée millesimat= pia ma-
ture abbiamo = disposizione una gamma vasticsimra di Zolo-
ri, profurri, sapar, the spesso rappresentano il migliar abbi-
namento possidi‘'e con molti piatti. “Non & pit solo ur: ape-
fitivo, & uno spumsznte che in questi anni é arrivata @ 2spri-
mersi in tante “poiogie - racconta Maurizio Ressi - 2 ¢ 2gi si
offre con tante 2ersonalita diverse. E ha una straorcinzra po-
tenzizlita d'abzmamento. | produttori hanno creato vim che
posscna sosterere tudi i piatti”. Il Franciacorta, inscmma, si
abbina molto bene con i piatti del territorio, da’ pescad la-
go fino al pollamz= e allz carni del mercato di Rowatc, zhe so-
no la base dei Sollti e di piatti tipici come il manzo al’olio,
per nom darlarz di zuzpe, risotti e pasta fresca, serza trala-
sciare i fcrmaggi e persino i dessert. “La nostra 2 Lra cacina
ricca di materie prme interessanti e di ricette affascinznti. E
tutto questo esszeva d3 prima della nascita del Frerczzorta.
Con i passare degh anni, le aziende mentre acquistaveno si-
curezze tacnice € know-how hanno cominciatc a parsi 4 dro-
blema dell'abt rame~to con i cibi, e cosi & inziata la dver-
sificaziore del Fiaaciacorta. Poco pit di vent'anni “a esiste-
vano solo il B, quelche raro Pas Dosé e qualche rrilesi-
mata”. Il passagzio foeadamentale é stato il I'Hllungamento
del pericdo ci mialurazione sui lieviti, ameno 18 mes fer il




normale e 30 per - illesimat, limiti che quasi tutti i produt-
tori sup=rano ampiamente verso lalto. Il rsultato sono pro-
doti pia ariicolati 2 ccmplessi, in altre parcle piti “importan-
ti”. Il Franciacortz ha giandi ambizioni e ama confrontarsi con
i pii grendi vini spumanti del mondo. Nor si cerca, in zona,
un‘imitezione delle bcllicine d'Oltralpe, che pure sono un ri-
fesimenzo concreto nel settors della grande qualita. Nono-
stante le compless.ta che riesce ad esprimere, il Franciacorta
he una reschezza e Lna meturita di fruttc, grazie al nostro
m<roclima e ai nastri terreni - che in altre zone del mondo
ncm si raggiungorc”, cice Vittorio Fusari. “Noi giochiamo
malto sulla ricch2zza di fruttato - conclude Maurizio - men-
tre altrove si cerca la complessita nei sentori di lieviti e mi-
nerali. Sonc cose civers2”. Il Franciacorta oggi & prodotto in
varie tipologie. P2r quarto riguarda il contenuto di zuccheri
il pii secco € il Mo~ Dosato (o Pas Dosé, Dosage Zéro, Na-
ture), pai c'e 'Extra Brut (meno di 6 grammi di zucchero per
litrz), d&l teno cecisamente asciutto. Si passa poi al Brut
(meno ci 15g litroy, a' Sec (zucchero tra 12 e 20 grammi)
che ha un tono deizatamente dolce, per finire con il Demi
Sec (17-35 grammi di rucchero per litro). questo decisa-
mente dolce. Le alir2 fipologie si differenziano per la scelta
dell2 uve, della pressione totzle che il vino sviluppa al termi-
ne della presa di spama, o per I'annata di produzione. Ab-
biamo allore il Setér (= un merchio registrato che possono
useie solo i orodutteri della Fenciacorta) che & un blanc de

VITTORIO FUSARI (a destra), chef e patron de Il Volto, & di Iseo,
ha 47 anni, e cucina da venti. Ama molto la lettura e, oltre al Fran-
diacorta, ha una passione per i grandi rossi piemontesi “contadini”.
Ex capostazione di Iseo, ha lavorato con Gualtiero Marchesi. E consi-
derato uno dei piil sensibili e interpreti della cucina del suo territo-
rio che rivisita in chiave personale e creativa. E un grande seleziona-
tore di materie prime.

IL VOLTO

via Mirolte, 33 Iseo (Brescia) tel. 030 981 462

chiuso mercoledi e giovedi a pranzo

MAURIZIO ROSSI, patron dell'Osteria della Villetta di Palazzolo
sull'Oglio (che quest'anno festeggia i suoi 100 anni d'attivita), ha 44
anni, collabora da sempre con la guida dei Vini d'Italia del Gambero
Rosso e Slow Food, con la Guida al Vino Quotidiano e la Guida dei
Vini del Mondo di Slow Food Editore. Ristoratore di quarta genera-
zione, & perito meccanico e oltre al Franciacorta beve Barolo. Il suo
locale & considerato una roccaforte della cucina tradizionale.
OSTERIA DELLA VILLETTA

via Marconi, 104 Palazzolo sull’Oglio (Bresda) tel. 030 7401 899
chiuso domenica e lunedi sera. Da fine novembre a disposizione de-
gli ospiti d sono anche dnque camere

A\ \

g g

blancs ottenuto solo da uve chardonnay e pinot bianco, che
ha una pressione inferiore alle 5 atmosfere, e che quindi in
pratica & meno “frizzante” di un Franciacorta normale (che
arriva intorno alle 6). Il Rosé deve avere un minimo del 15
per cento di uve pinot nero e copre varie tipologie, dal Brut
al Demi Sec. E poi il Millesimato, il Franciacorta ottenuto da
uve della stesa annata (almeno all'85%), accuratamente se-
lezionate. E strutturato, complesso e soprattutto longevo, in
grado di scavalcare agevolmente la soglia dei dieci anni di in-
vecchiamento.

GAMBERO ROSSO N. 107 DICEMBRE 2220
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FRANCIACORTA NATURE

«L'abbinamento nasze dalla “rivisitzzicne” d _m dassca,
ostrich2 e Champag-e - spiega Fusari - e ienet= presant=
che q.i ' una salza fafta con una panna zcida dwe Ege
gli ingredienti. Ci veleva una grande freschezaa ne vino,
considzrando che /erza assorbe e stemperz ‘a sepidia
dell'oswricz cruda. | piatto ha una sua struttura e
un‘acdita pronuncetz, ecco allora 1 Dosag= 2éra. Lr
Francacorta che sta >ene con gh aperttivi € i primi piath.
In una cena si parte n genere da: sapori pil acidi 2
freschi per arrivare 2 diatti il grassi e dal gLs%0. |

Nature o I'Extra Brut sora |'apertura ideale amche con
pesci grassi marinati in succhi di agrumi, pesa con szlse
al vino ed entrate a base dJi wova se c'é ura salsa cor.
note acidule»,

«ll Nature e I'Extra Brut si sposanc bene con pesce d.
lago come il pesce persicz, 13 tinca ripienz di Clusane,
I'anguilla, ricette di pesce co salse a base di burro, con il
salmone crudo o leggeam:=te marinato - agziunge
Maurizio». E anche con le praparzzioni di pesce, crostacei
e frutti di mare crudi, aggugiamo noi.
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Stogliatina di patate e caviale

FRANCIACORTA
SATEN MILLESIMATO

«E un piatto semplice, e ormai & un classico de Il Volto. Uso caviale
oscetra (iraniano) imperiale - dice Vittorio - ha un sapore perfetto.
Questo piatto nasce per il Satén. La sapidita del caviale e la salsa al
vino e burro bianco con la sua nota acidula si stemperano nella
dolcezza farinosa della patata. C'¢ bisogno di un vino strutturato e
fresco, morbido alo stesso tempo. Il Satén & il vino ideale. Siama

ancora all'inizio della cena, non si possono “calcare” troppo i sapori.

Il Satén ha una bassa pressione, & strutturato ma ha freschezza e
frutto, ed & morbido. La morbidezza si sposa bene con la sapiditan.
«ll Satén con il suo tono cremoso & molto versatile negli
abbinamenti - continua Maurizio - va benissimo con salumi, zuppe,
minestre, pesce dal gusto delicato. Ma & anche un ottimo aperitivo
da accompagnare a piccole entrate e stuzzichini. E fantastico sul
prosciutto di Sauris, sul culatello, dove insomma non ci sono spezie
0 grasso in eccesso ma sapori delicati, essenziali. Su piatti come il
raviolo aperto di Gualtiero Marchesi».
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"FRANGIACORTA BRUT

Klauriznio: &= ur pizfto pover, & cuzina del territorio ma d
sono Zei sapori intensi e pieni. I' Brit lo =bbino con quasia
pesta con Egicli camelliri, che nel comp:esso non 2 un
saporsz fctg, Ta axhe conuna delicata zuosa d'orzo, zo7
“crzo asciLtto con verdure € pesce. = unvr.c da primi 0.8
ZJelicati, da spaghett: con e vongole veraci da risott. come
juello al.a m lanese. da paste con sughi senza pomedarc.
ma anche tufto pasto, va benissimo sulle cami bianche e
7a ur mnma di srutture e complessitas.

2
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«ll Zru: & esuberante, e 5i sposa bene con dietti c~e hanna
una certz grassezza e s=por. abbastanza inzensi - precsa
Vittorio - ha struttura € nor: e troppo secca: zrassc € colce
vanao bene insieme.

E le bolizine pulisconc il aalato. |- Brut & un “1landaccrta da
tutto campo, versatile, neuso, imporiante alio stesso temoo.
lo ‘0 accosto ai crostaczi e a le cami dianche, e p=msino con
il piccione, se non ha zalss Forti, va bene. E un vero passe-
pa—outy.




-2
o219

"/ Insalata di piccione e gamberi co

._all'acete balsamico tradizionale

FRANCIACORTA 1993

«Am2 molto i piczione - & Vittoric a parlare - perché segna la
linez di confinz tra le carn: rosse € quelle bianche. Vuole due
cottw. e, perche zasce e ali vanno servite croccanti e il petto
dav= essere ras3, 2 succulanto e saporito. Il gambero di mare
ha wna compcrenze dokce e una bella consistenza carnosa,
si raetica, e come il piccicne sposta I'equilibrio sulla
morbidazza. L"rselata al’aceto ba'samico con la verza poco
cott3, "olio e l'3cewn da un tocco di freschezza, e la salsa con
I'acer balsam:co un tono agrodolkce. Poi c’¢ la nota speziata
dzl zepe biancc macinawo al momento. E una grattugiata di
bucc=a d'agrume. “on quasta complessita di sapori ci vuole
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un grande millesimato che abbia fatto cantina, che abbia
potenza, struttura, complessita. Il Franciacorta nella sua
massima espressione, maturo e ricco». Maurizio: «Un
millesimato maturo regge gli abbinamenti piti impegnativi,
selvaggina e cami rosse, come la tagliata di manzo, e i
formaggi. Formaggi stagionati, Brie, Bagoss, Parmigiano
Reggiano... magari non Gorgonzola o erborinati. Meglio
pecorini e caprini, Con il Quartirolo di Rovato o un Taleggio
giovane va bene il Brut, ma con quelli stagionati il massimo
€ un vecchio millesimato ottimo anche con carni e pesci
affumicati e piatti dove c'¢ il tartufo biancon.




-

S Giaitale di manio

bollito con salsa verde

&

FRANCIACORTA ROSE

« ura tipolbgia in cui molti produttori noa credon» ancora
rolto - dice Maurizio - eppure 1a uno straordinario sex
appeal, e se ha stiuttura e complessita regge gli abbinarmr enti
Eill impegnativi, come i salumi oili speziati e affumicati, i
Eolliti con salse saporite come questa salsa verde, ma anche
la selvaggina e le cani rosse. Noi ristoratori sentiamo
I'ssigenza di Rosé strutturati, importanti, magari da pinat nero
in purezza, millesimati, che evolvano negli anni. Alcuni ne
realizzano suone versioni dolci, che vanno benissimo con i
dessert, specie quzlli al cucchiaio con salse di frutti di bosco.
Ma a noi serve anzhe un Rosé per la polerta e uccelli, per le
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cami al tartufo nerow. Vitteric: «E un bell'abbinarentc, questo.
Il guanciale di manzo, con 1 suc grasso e il magio, si scioglie
in bocca, e c'@ la consisterza det muscolo. La salsa ve-de &
aggressiva, con le sue not= ci ag'io, prezzemadlo, uova
acciughe e l'aceto. E serve a dar= equilibric al piatto. MNel Rosé
c'é la struttura del Pinot Nero che: sposa la fresckezza di uno
spumante, e poi ha la fragranza elle bollidne che davita e
piacevolezza e rawiva il palato, e lascia ancora la voglia di
assaggiare qualcosa. Non & un rcsso impoitarte che dhiude la
serie, anzi lascia spazio per un seguito. Il Rosé infine non
teme pernici e fagiani, car-i soss= e bianch=».




agu di sardine, fegato d'oca

e crema di gamberi

FRANCIACORTA 1995

«Uso sardine di lago essiccate e salate - racconta
Vittorio - fegato d'oca crudo a dadi, e dadi di
polenta. Abbiamo il salato della sardina, la nota
dolce e untuosa del fegato e dei gamberi
d'acqua dolce. Il tutto & riequilibrato da una
dadolata di pomodoro, dalla menta e dall'erba
cipollina, tutti sapori naturali che si incastrano
perfettamente. Ci vuole un vino che profumato,
fragrante e complesso: si va sul millesimato, che
ha una punta di morbidezza, & scorrevole e
piacevole anche se abbastanza strutturato. Una
scelta che va bene anche per tutti i crostacei e le

carni bianche se non hanno salse aggressive», «|
giovani millesimati cominciano ad avere un
perlage molto pitl fine, piti complessita data
dalla lunga sosta sui lieviti, il loro colore & pit
carico - spiega Maurizio - e quindi si puo salire
sulla scala dei sapori. E un vino assolutamente
versatile, va benissimo sulla carne bianca, arrosti
di came e pesce, cercando di non esagerare con
salse di pomodoro ed erbe aromatiche, o
affumicature troppo decise nei pesci o nei
salumi. Si sposa bene con note speziate non
invadenti, con formaggi non troppo stagionati».
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Nei vigneti taliani,
specialmente del nord est,
da tempao alloggia un vitigno
che Sbrigativamente
e stato def nito come
cabernet franc ma inrealta e
carmenerc,
un discendente della
“vitis biturica’ la pianta madre

chehadatovita |
ai Vitigni bordolesl.
La vicenda & iniziata
qualche anno fa quando
a Ca'del Bosco in Franciacorta a_'
decisero di plantare un |
NUOVO VIgNETO
con delle batbateHe frances
che pero avevano
un comportamento diverso
rispetto al solito cabernet.
Poi a fare chiarezza
sono arrivati gli studi
del prof. Mario FrE€gON!
e un NUOVO ViNo,
| Carmenero.
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B |l Comitato nazionale vini, i legislatori.
i vivaisti, le Provinee e non ultime le
aziende si troveranno probabilmente
nel 2001 ad affrontare “laffaire car-
menere” . Secondo Mario Fregoni. ordi-
nario di viticoltura dell'Universita Cat-
tolica di Piacenza. (uesta varieta con-
fusa con il cabernet franc occupa in la-
lia circa 4.200 ettari. in Cile 2.036 e in
Francia non arriva ai 100 ettari. In par-
ticolare nelle Doc italiane, soprattutto
nelle zone del nord est riguarda 240 et-
tari in purezza e 109 in uvaggio con il
cabernet sauvignon, “In ltalia attual-
mente esistono & cloni omologati di car-
menere - ha continuato Fregoni - ma
ufficialmente sono di cabernet franc.
Recentemente il vitigno e stato iseritto al
nostro catalogo nazionale delle varieta
ma rnessuna Provineia ['ha richiesto co-
me vitigno autorizzato e pertanto non
puo essere coltivata con il suo nome od
utilizzata per indicarla in etichetta, né
per una lgt né per una Doc o una Docg™.
Ma da che cosa nasce I'equivoco e co-
me si ¢ arrivati a distinguere questo
vitigno dal cabernet franc? [ necessa-
rio fare un passo indietro. I'attuale vi-
cenda del carmenere “en travesti” ini-
zia nel 1990 quando I"azienda Ca’ del
Bosco di Erbusco decide di impiantare
dei nuovi vigneti e acquista da un vi-
vaista francese delle nuove barbatelle di
cabernet franc. Ben presto i tecnici si
accorgono che le piante hanno un com-
[Itll'li:llllf.'llll_} diverso dal solito caber-
net franc che avevano sempre avuto
nei vigneti aziendali: sono meno vigo-
rose, ma piu fertili e maturano una set-
timana prima. | tecnici che si erano ri-
volti I'Universita per approfondire il
problema vengono a sapere che anche
in altre zone, specialmente del nord
est, si registrano le stesse differenze.
Per vederci chiaro la Ca’ del Bosco dal

1993 incomincia a vinificare separa-
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tamente le due uve in modo di rendere
sempre piu evidenti le diversita. Se il
cabernet “francese” aveva caratteri-
stiche assai simili ai cugini merlot e ca-
bernet sauvignon, la varieta tradizio-
nalmente coltivata in Franciacorta con
la denominazione di cabernet franc
presentava molte diversita: i profumi
e colori erano piu intensi e gli aromi
primari assai spiceati, in piu le uve er

no ricche di pirazine responsabili delle
note erbacee. Nel corso del tempo le

sperimentazioni sul campo si :_m||_||izll|t'1

e riguardano anche i portainnesti, le

) liature e il diradamento dei grap-
|mfi. ( ontemporaneamente in cantina
si :-lpln'uft')n("i\'ill]t) g]] Hﬁ]rt"ﬂi della vi-
nificazione e dell'mvecchiamento (tem-
peratura di fermentazione, durata del-
la macerazione, percentuale di legni
nuovi ecc.) e si sceglie di (Iil‘:lsp:-lr'i' le
uve direttamente sopra il tino. facendo
cadere il pigiato per gravita, senza “vio-
lentare”™ le bueee ed evitando un erba-
ceo troppo pronunciato. I risultati del-

le prove di vinificazione e I'analisi or-

tannini sono morhidi e dol
le nota veget
sistenza in virti di

una lieve e piacey

una struttura €
anche Tetichetta g

una pecora, simb

%) elam -azione ¢ durata
(70%) e la matura

= an vino dal colore rosso ru-

15 mest. £ u

bino intenso con brillanti r
i concentrati, di buona am-

ra e profum
piezza,
di pepe- d

on note di affumicate
iirizia. In bocea

iflessi porpo- ha annunct
y delle politiche 2

0 € speziato,

che si trasforma in lupo cioe

ganolettica non lasciano dubbi: il vino
ottenuto con il cabernet franc & diverso
da quello prodotto con il carmeneére.
Ma a dire la parola definitiva da un
punto di vista scientifico arriva dall’a-
nalisi del Dna svolta nei laboratori del-
la facolta di agraria dell'Universita
Cattolica di Piacenza. “1 campioni ana-
lizzati dimostrano senza ombra di dub-
bio che il carmenére ha isoenzimi di-
versi - dice Fregoni- ha gli acini ricchi
di pirazine e di antociani e gia in vigna
sviluppa foglie pit piccole e grappoli
piu piceoli e compatti rispetto al ca-
bernet franc”. Per Sartori, direttore dei
Vivai Cooperativi di Rauscedo, la pin
importante azienda vivaistica italiana,
la confusione « responsabilita delle isti-
tuzioni. “Fin dagli anni Ottanta ab-
biamo messo a punto un clone specifi-
co. I'R9. che codificava uno specifico ti-
po di cabernet. In Friuli, per esempio.
non abbiamo mai avuto contestazioni
||<'*t'r|l|‘-: i viticoltori conescono il car-
meneére come cabernet franc... Nei fat-
ti il cabernet franc & gia carmenere”.

La carmenera o cabernella in Piemonte
era gia conosciuta nei primi del Novecen-
to come una “degenerazione” del cabernet
franc come testimonia Salvatore Mon-
dini nel suo “Vitigni stranieri coltivati in
[talia” (1903) ma riferendo anche di An-
tonio Meldola, il grande ampelografo
siciliano, il quale coltivando a Girgenti
“carmenere o grande carmenere” si era
convinto che quesie uve “non pfu‘.’r-‘f'f—
passero della vera natura del cabernet™.
Ma torniamo al vino che la Ca’ del Bo-
sco ha deciso di produrre con il solo car-
menere e che ha deciso di chiamare Car-
menero. La prima annata, presentata
dall’azienda nel corso di una conferenza
stampa svolta nei locali delll'Universita
Cattolica di Piacenza. sara il 1997 ed & il
risultato di una selezione manuale dei

grappoli in vendemmia che ha dato 68
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