


Il mese di Aprile •  sempre un momento importante per tut to 
il comparto vitivinicolo italiano, dato che a Verona parte 
lÕannulae kermesse del Vinitaly. Tanti appassionati ed esperti 
che si danno appuntamento nella folla e nella confusione, 
ma si riesce anche a combinare molto di buono, con appun-
tamenti mirati ed evitando di fare diventare il tut to solo un 
evento sociale. Insomma, il classico appuntamento, per chi 
lavora nel mondo del vino, in teoria da non perdere, anche se 
sono sempre di pi•  i mugugni in merito a costi ed e ettivo 
valore della partecipazione per le nostre aziende. Purtroppo, 
sembra che molti buyers stranieri ora preferiscono andare al 
Prowein, il che non •  una bella nuova per noi, anzi. Staremo a 
vedereÉ

Questo mese registra cambiamenti importanti per il New 
Wine Journal, con un ritorno sul ponte di comando a tempo 
pieno del Vice Curatore, Luca Azzellino, a cui ho a dato il 
day-to-day del Journal. Luca ha giˆ  dimostrato in passato di 
saperlo gestire bene e di poterlo far crescere, e con un 
collaboratore simile, guardo con ducia al futuro. In questo 
modo, ho il tempo per dedicarmi a una nuova realtˆ editori-
ale che dovrebbe nascere a Giugno o Luglio, e che vedrˆ  tutti 
gli abituali collaboratori del New Wine Journal coinvolti, 
insieme a tante altre rme prestigiose del mondo vino. 
Appena avr˜  maggiori dettagli, e un piano concreto di lavoro 
in mano, vi trasmetter˜  delle, spero buone, notizie che 
dovrebbero rendere felice tutti  quanti lavorano nel vino oggi, 
ma anche per chi •  un semplice appassionato che ama 
leggere di grandi vini, luoghi di produzione, vecchie annate, 
chef e piatti.

In questo numero di NWJ, molti gli argomenti di interesse, 
buona lettura!
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CASTELLO DI MONSANTO
Chianti Classico Riserva Il Poggio

di Ian DÕAgata
Monsanto •  un luogo incantato, situato in alto sulle 
colline a Barberino Val dÕElsa da dove lÕazienda, oggi 
nota come Castello di Monsanto domina tutta la 
vallata sottostante. Una zona del Chianti Classico 
forse meno conosciuta di altre quali Radda o Gaiole, 
ma capace di produrre vini straordinari e molto 
longevi. Monsanto •  anche un toponimo, in onore al 
Santo Ru niano, che nel 998 d.C. qui mor“ insieme ad 
altre centocinquanta persone coinvolte in una batta-
glia.

In realtˆ, il Castello di Monsanto, oggi unanimamente 
annoverato fra i dieci migliori produttori di Chianti 
Classico, come molte altre aziende vinicole italiane 
non ha una storia centenaria o un blasone nobiliare 
alle spalle (come •  invece il caso di molte famose 
aziende in Francia o Germania), ma nasce solo agli 
inizi degli anniÕ60 e con un nome e una storia diversa 
dallÕattuale. Originalmente nota come azienda 
Palloni, apparteneva a due sorelle che non andavano 
dÕaccordo e avevano diviso tut to a metˆ. Quando 
Aldo Bianchi, nonno di Laura che oggi guida magis-
tralmente bene lÕazienda, sÕinnamor˜  della zona, 
acquist˜  da una delle sorelle una prima metˆ  del 
podere nel 1961. La seconda metˆ  venne in seguito 
acquistata nel 1965 da Aldo e suo glio Fabrizio, che • 
stato a lungo lÕanima e la forza motrice dellÕazienda. 
Sono giˆ  di questo periodo le vigne pi•  famose del 
Castello di Monsanto, quali Il Poggio, La Chiesa, 
Sornano, e altre ancora.

Agli inizi, Fabrizio, vero gentleman farmer ma illumi-
nato come pochi, produsse vino in maniera artigia-
nale, aiutato dallo zio, e la loro prima vendemmia 
u ciale •  quella del 1962. Ma giˆ  nel 1967 la person-
alitˆ  spiccata, curiosa, e ricercatrice di Fabrizio carat-
terizza anche i suoi vini. Difatti, •  del 1967 
lÕabbandono dellÕuso dei raspi in vini cazione, del 
contatto prolungato con le bucce e del metodo del 
governo e con la vendemmia 1968 si abbandonano 
anche lÕuso delle uve bianche. Tutte idee che a quei 
tempi venivano viste pi•  o meno come il fumo negli 
occhi. Ma non solo: Bianchi fu anche tra i primi a 

convertire le vigne a coltivazione promiscua 
(comune a quellÕepoca di grande povertˆ,  dove in 
uno stesso terreno si coltivavano olivi, viti, grano ed 
altro, ma cos“ le viti si trovavano in zone dÕombra e 
lÕuva non maturava mai appieno) passando a mon-
oculture di vigna. Nel 1963 e 1964 si inizi˜  a ripian-
tare le vigne, e soprattut to il Poggio, la vigna 
migliore, richiedette molti sforzi ed energie. Difatti, 
mentre la porzione pi•  in alto fu ripiantata nel 1963, 
quelle pi•  declive richiesero, nel 1964 lÕuso di dina-
mite per frantumare lo strato roccioso sottostante 
per permettere allÕapparato radicolare delle viti di 
spingersi in profonditˆ,  uno dei segreti delle vigne e 
dei vini migliori.
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Laura, glia di Fabrizio, che dopo un brevissimo 
tradimento (essendo laureata in giurisprudenza) • 
entrata in azienda nel 1989, parla con a etto del 
grande lavoro svolto dal padre per lÕazienda e il 
Chianti in generale, ed •  felice di essere tornata a 
casa: ÒÉla  mia prima vendemmia fu unÕannata 
tragica, volevo piangere tutti  i giorni; per fortuna poi 
•  arrivata la 1990Ésenn˜ , chissˆ, magari scappavo 
anche viaÓ sorride. Fabrizio cede gli ormeggi del 
tut to con lÕannata 2000; mentre no ad allora era lui 
che si occupava praticamente di tut to, da quel 
momento in poi lÕazienda si a da anche a un 
enologo di valore, Andrea Giovannini, precedent-
emente ad Ornellaia.

Dei tanti ottimi  vini prodotti  a Monsanto, •  la Riserva 
Il Poggio che ha fatto, e tut tora fa, la storia 
dellÕazienda, un Chianti Classico grandissimo, 
longevo come pochi, di grande setositˆ  ed eleganza, 
ma anche di una struttura non poi cos“ comune in 
tanti altri Chianti Classico. Si tratta di un vero cru, 
cinque ettari circa a girapoggio, con tut te le esposiz-
ioni possibili (e non come spesso si legge altrove che 
lÕesposizione della vigna •  a sud-ovest), nella parte 
pi• alta della collina, dai 280-320 metri sul livello del 
mare, su un terreno praticamente di solo galestro. Il 
primo Il Poggio dellÕetˆ  moderna, prodotto dai nuovi 
impianti di vigna e con le nuove tecniche (senza cio• 
uve bianche), nasce nel 1968, ma sono molto buoni 
anche i vini delle annate precedenti.

I vini in degustazione

Chianti Classico Riserva Il Poggio 2006: (90% 
sangiovese, 10% canaiolo nero e colorino): Rosso 
rubino scuro, una caratteristica dei vini di Il Poggio 
che, in media, mi sembrano sempre caratterizzati da 
tonalitˆ  pi•  scure di altri vini a base di sangiovese e 
canaiolo nero (ma •  presente anche il colorino). 
Naso di violetta e liquirizia, con una sfumatura di 
alcol in eccesso. Poi fresco e sapido, vibrante. Molti 
piccoli frutti  rossi di bosco a chiudere sul lungo nale 
pulito e rinfrescante e con tannini nobili, e con una 
piccola dose di legno sul nale che si avverte ma non 
•  fastidiosa, anzi conferisce dolcezza e rotonditˆ 
maggiori. Si tratta della prima annata di Il Poggio 
invecchiato in tonneaux da 500 litri.  

UnÕ ottima vendemmia caratterizzata anche da una 
stagione regolare pi•  fredda che calda e una curva di 
maturazione lenta e lunga, lÕideale per produrre vini 
ra nati, complessi e profumati. Imbottigli ato pi•  di 
due anni fa, solo adesso inizia ad aprirsi compiuta-
mente, un segno delle grandi annate di Il Poggio.

Chianti Classico Riserva Il Poggio 2001: (90% 
sangiovese, 10% canaiolo nero e colorino): Rubino 
scuro. Aromi di grande purezza (frutti rossi, ma 
anche sciroppo di mirtillo, minerale), ma ancora 
molto chiuso seppure di profonditˆ  entusiasmante. 
Entra al palato ricco e denso, quasi cremoso, ma con 
una fortissima spina acida a sorreggere i sapori di 
ciliegia acidula, lampone e sottobosco. Chiude 
lunghissimo con tannini molto ni, una idea di legno 
ancora da digerire e con una nota leggermente mus-
chiata. Un vino ancora giovanissimo e dalle pros-
pettti ve di invecchaimento entusiasmanti. Invec-
chiato per un terzo in barriques nuove, e due terzi 
usate per diciotto mesi.

4

V
I

S
I

T
A

 
W

W
W

.
N

E
W

W
I

N
E

J
O

U
R

N
A

L
.

I
T

 
P

E
R

 
E

V
E

N
T

U
A

L
I

 
A

G
G

I
O

R
N

A
M

E
N

T
I

ARTICOLO DA COPERTINA



Chianti Classico Riserva Il Poggio 1999: (90% 
sangiovese, 10% canaiolo nero e colorino): Rosso 
scuro con un inizio di granato a bordo disco. Naso 
balsamico, con rinforzi di sottobosco, kirsch, e di 
slivovitz. Naso chiuso, di bella profondità lineare 
però, quasi monolitico al momento con sentori di 
freschezza calcarea, fragola ed erbette di campo. 
Molto equilibrato in bocca, e di piena corrispon-
denza naso-palato (nel senso che è chiuso e mono-
litico anche in bocca), con un bel frutto rosso puro e 
delicato, tannini ni e un idea di catrame sul lugo 

nale pulito e fresco. Solo barrique per diciotto mesi, 
si tratta di un grande vino di una grande annata ma 
che è rimasto sempre chiuso e quasi scontroso. 
Diamogli ancora tempo.

Chianti Classico Riserva Il Poggio 1995: (90% 
sangiovese, 10% canaiolo nero e colorino): Rosso 
brillante. Naso bellissimo, con ribes, visciola, violetta 
e liquirizia in abbondanza. Poi sempre molto fruttato 
anche al palato, con sapori simili agli aromi, e solo 
una idea di sottobosco e tabacco. Quasi dolce nella 
sua fresca fruttata esuberanza, è molto lungo e carat-
terizzato da tannini dolci e setosi. Ottimo, di grande 
dolcezza e pulizia, si può bere già oggi ma invecchi-
erà ancora alla grande grazie ad un’ acidità 
armoniosa e che si fa apprezzare. E’ un vino molto

ra nato piuttosto che potente come il Chianti Clas-
sico dovrebbe poi sempre essere. Il primo vino della 
serie a mostrare chiari segni di evoluzione, seppure 
ancora in forma perfetta e molto giovane. Invec-
chiato in parte in barrique e in parte in botte grande.

Chianti Classico Riserva Il Poggio 1982: (90% 
sangiovese, 10% canaiolo nero e colorino): Rosso 
rubino con un’ evidente unghia granato. Naso di 
grande pulizia, dalla bella freschezza calcarea, con 
aromi di mirtillo, lampone e oreale. Pieno in bocca, 
con una bella struttura ricca e grassa, un frutto 
evidente e un che di mineralità. Molto tipico dei vini 
del 1982, che giocavano più sulla forza che sulla 

nezza dei profumi, si tratta di un ottimo vino ancora 
oggi, ma forse senza l’eleganza del 1988 o 2006. Due 
anni e mezzo circa in botte grande. Un vino “illegale”, 
dato che avrebbe dovuto contenere, per disciplinare, 
ancora malvasia bianca e trebbiano toscano, ma 
Fabrizio Bianchi li aveva eliminati già qualche anno 
prima, nel 1968.

Chianti Classico Riserva Il Poggio 1977: (90% 
sangiovese, 10% canaiolo nero e colorino): Rosso 
scarico, quasi granato. Aromi di tabacco, liquirizia, 

ori appassiti e fragola, con un rinforzo di cioccolata 
al latte e di castagna. Poi ancora grasso, dolce, con un
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bel frutto in sottofondo e molta aciditˆ  a sostenere il 
tut to. Chiude pulito e lungo con note di scorzetta di 
agrumi. La piovositˆ  primaverile ha indotto molti a 
ritenerla unÕ annata minore, ma ritengo si tratti di unÕ 
annata da sempre sottovalutata per il Chianti in gen-
erale, che ha dato invece vini di bella struttura ed 
armonia, quando ben fatti. Questo vino ne • 
lÕennesima conferma. Invecchiato in botti  di cast-
agno.

Chianti  Classico Riserva Il Poggio 1970: (90% 
sangiovese, 10% canaiolo nero e colorino): Colore 
rosso brillante meno evoluto del precedente ma con 
evidente bordo disco granato. Naso fresco, speziato, 
con rinforzi di violetta e pepe nero, molto terziariz-
zato. In bocca •  invece quasi opulento di pieno 
corpo e struttura, dolce, ricco e grasso, con sapori 
simili agli aromi. Molto elegante. Bellissimo vino.

Chianti  Classico Riserva Il Poggio 1968: (90% 
sangiovese, 10% canaiolo nero e colorino): Rosso-
granato. Naso bellissimo, di complessitˆ inaudita, 
con aromi di gelatina di fragole, ca • , caramello, 
scorzetta di arancio, chiodi di garofano, e meno del 
sentore di castagno che si avvertiva maggiormente 
nel 1970. Curiose le note smalatate e di pesca che 
attestano al fatto che un 10% delle uve furono

raccolte colpite da mu a nobile (e che spiega anche 
la forte riduzione della intensitˆ colorativa del vino). 
Un vino ancora giovane, chiuso, per certi versi, di 
armonia ineccepibile e grande complessitˆ. Lungo e 
setoso, si tratta di un grandissimo vino. Tutto invec-
chiato in castagno, si tratta della prima annata del 
nuovo corso (nuove le vigne di Il Poggio). Anche 
questo vino prodotto senza uve bianche e senza 
usare il metodo del Governo, una volta molto in voga 
in Chianti.

Chianti  Classico Riserva Il Poggio 1964: (70% 
sangiovese, 10% canaiolo nero e colorino, 20% treb-
biano toscano e malvasia bianca): Rosso quasi 
ambrato. Naso molto profondo, intensamente ore-
ale, con una leggera nota vegetale ma che non dˆ 
fastidio, anzi conferisce ulteriore complessitˆ agli 
aromi di mirtillo rosso, fragola, marzapane e liquiri-
zia. Poi anche del caramello, spezie dolci e albicocca 
appassita in bocca, con un nale lungo e vibrante 
caratterizzato da unÕ idea di cioccolata bianca e di 
chinino. Molto buono davvero.
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LE INTERVISTE

di Antonio Di Spirito

IL FRIULI VENEZIA GIULIA, TERRA DI FRIULANO E 
DI GRANDI VINI BIANCHI

Intervista allÕAssessore Regionale Claudio Violino

Intervista allÕAssessore Regionale Claudio Violino

L’Assessore alle Risorse agroalimentari, naturali e 
forestali della Regione Friuli Venezia Giulia, Claudio 
Violino amministra un territorio importante, quello 
di una regione nota sin dall’antichità sia per l’antica 
tradizione enoica che per la diversità pedoclimatica 
che è l’origine di vini dalle spiccate peculiarità e di 
indiscussa qualità. A lungo culla dei migliori vini 
bianchi d’Italia, oggi il Friuli Venezia Giulia è noto 
anche per degli eccellenti vini rossi nati da vitigni 
autoctoni che esistono solo lì. Ma non solo vino: 
eccellenze artigianali come il prosciutto di San Dan-
iele, il formaggio Montasio e la trota di allevamento, 
prodotti invidiatici in tutto il mondo, riscuotono 
sempre maggiori consensi da parte di pubblico, 
professionisti e critica gastronomica. In poco tempo, 
Violino si è distinto per una politica di successo, 
mirata alla divulgazione dei prodotti artigianali della 
regione, con molte iniziative studiate sia locali, sia 
estere.

Friuli  Venezia Giulia, ieri: terra dallÕantica cultura 
vitivini cola, documentata sin dai tempi dei Romani 
che avevano nella cittˆ  portuale di Aquileia, uno 
degli snodi commerciali maggiormente frequen-
tati dellÕImpero. E il Friuli  Venezia Giulia, oggi?

“La nostra è una regione piccola che produce grandi 
vini, riconosciuti tali sia sui mercati nazionali che a 
livello internazionale. Negli ultimi trent’anni, si è 
passati dalla vendita dei vini sfusi al loro imbottiglia-
mento, è aumentato il numero delle aziende vitivini-
cole come anche quello delle bottiglie prodotte che, 
assecondando una naturale vocazione del territorio, 
si sono tradotti in una straordinaria crescita dei vini 
bianchi. A tutt’oggi non esiste carta dei vini di 
ristorante, in Italia, che non includa un vino delle 
nostre aziende: va da sé che, tanto più Friuli c’è in 
queste carte dei vini, tanto maggiore è il valore 

attribuito alle nostre aziende. Nella nostra regione si 
riconosce una gran varietà di territori che identi -
cano otto zone DOC: da quelle di pianura delle Grave, 
dell’Annia, di Latisana, Aquileia e dell’Isonzo, a quella 
dell’altopiano roccioso del Carso, per raggiungere da 
ultimo le DOC dei Colli Orientali e del Collio. Questo 
territorio, così di erente e alternante quanto a pecu-
liarità geogra che e climatiche, storia e cultura, 
consegue, nella produzione dei vini autoctoni, risul-
tati di pura eccellenza, come ci viene riconosciuto 
non solo in Italia ma in tutto il mondo”.

DOC come Collio  e COF sono famose in tut to il 
mondo, ma Latisana, Annia ed Aquilea lo sono 
menoÉ

“Verissimo, e una parte della nostra mission è di 
aumentare la conoscenza dei vini prodotti nelle DOC 
meno conosciute. Possiamo sempre parlare o 
presentare, ad esempio, i grandi Pinot Grigio o 
Ribolla o Friulano dei COF, dell’Isonzo, del Collio, ma 
per fare crescere tutto il nostro mondo vitivinicolo è 
importante divulgare anche la qualità dei vini, faccio 
sempre un esempio, di Annia, Latisana e Aquilea, che 
sono molto più buoni di quanto si crede. Ma il prob-
lema vero è che in pochi li conoscono ancora, con 
vicini famosi come Collio e COF è più dura emergere 
e trovare spazio”.

Fra gli  autoctoni del Friuli  Venezia Giulia, si • 
parlato molto, negli ultimi  anni, del vino Friulano, 
la nuova denominazione assunta dallÕex Tocai in 
seguito al contenzioso che ha assegnato 
allÕUngheria la possibilitˆ  di utilizzare la simile 
dicitu ra di Tokaij. EÕ il vostro vino bandiera, no?

“Con la perdita del nome con cui da sempre è stato 
chiamato, la tradizione del Tocai oggi è racchiusa 
nella nuova denominazione di Friulano, diventato il 
vino porta bandiera del Friuli capace di esprimere
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quello che oggi sono questa regione e i suoi produt-
tori. Infatti, nella produzione del Friulano pi•  che di 
altri, si manifestano la maestria, il valore, lÕestrositˆ, 
lÕintraprendenza di coloro che lo producono. Una 
grande fortuna •  la sua grande riconoscibilitˆ, con 
prodotti  che vengono lavorati in maniera molto 
simile tra loro, freschi e a nati in inox, uno stile 
comune che non porta a confusione nella mente di 
consumatori magari poco esperti in merito ai nostri 
vini, soprattut to allÕestero. Dico questo pur sapendo 
e apprezzando quei vini Friulano passati in legno, 
che sono assolutamente splendidi. Molto conosciuto 
e apprezzato entro i con ni nazionali, il Friulano si • 
recentemente conquistato una buona quota di mer-
cato a livello europeo e mondiale, soprattut to da 
quando si •  presentato a ancato dagli altri nostri 
autoctoni.Ó.

Infatti,  il Friuli  Venezia Giulia produce non solo vini 
da viti gni internazionali ma anche da molti  autoc-
toni di sicuro valoreÉ

ÒI vitigni internazionali, come il pinot grigio, il pinot 
bianco, il sauvignon e lo chardonnay, per citare sola-
mente i bianchi, trovano, nella nostra regione, ottime 
condizioni di coltivazione, tanto da non temere il 
confronto con i medesimi ottenuti a livello mondiale. 
La qualitˆ  dei vitigni internazionali rappresenta la 
piattaforma sulla quale i vini della regione possono 
avviare una scala di confronto con le aziende inter-
nazionali. Si pu˜  tranquillamente a ermare, senza 
timore di smentita, che la nostra Terra •  tra le prime 
tre al mondo per la produzione di vini bianchi di 
qualitˆ, e una grossa fetta del merito va data 
allÕintrinseca qualitˆ  dei nostri vitigni autoctoni. 
Sono invero pochissime quelle aree viticulturali che 
possono vantare tante varietˆ  e vini altrettanto 
buoni. Vini quali la Ribolla gialla, il Ramandolo, il Friu-
lano, il Picolit, appartengono al patrimonio della 
viticoltura e della storia del vino non solo della nostra 
regione, ma dellÕintera nazione. Per capire ed apprez-
zare questi vini, per˜ , bisogna venire qui, in questa 
terra unica e straordinaria, a scoprire che, dietro ad 
ogni etichetta ci sono dei vigneti, una cantina e una 
storia fatta di uomini e di famiglieÓ.

Una moda o una tendenza recente: Ribolla gialla 
ferma o mossa?

ÒLa Ribolla gialla sta vivendo un momento interes-
sante, sia come vino fermo che come bollicina. EÕ 
unÕuva che si adatta molto bene alla spumantizzazi-
one e che o re al consumatore sensazioni ra nate 
ed eleganti tanto che, a fronte di una crescita nella 
richiesta di Ribolla gialla cÕ•  stato un proporzionale 
aumento dellÕo erta, supportato anche da un consis-
tente programma di investimenti avviati dalle 
aziende friulane. La fama di cui recentemente gode 
la Ribolla gialla spumante diventa unÕoccasione 
importante per vendere, att raverso la promozione 
dei vini, anche il nostro territorio, per allargare il mer-
cato dei vini friulani anche ai wine bar e giungere cos“ 
ad ampliare, nella carta dei vini, la gamma dei 
bianchi friulani presenti, da quelli fermi, alle bollicine, 
no ai vini dolci Òda meditazioneÓ.

Come si posizionano i vini friulani sul mercato?

La generale di coltˆ  economica che ha coinvolto 
tut to il mondo negli anni pi•  recenti, ha determinato 
la necessit  ̂di condurre scelte coraggiose ed impor-
tanti che, nel caso della vitivinicoltura del Friuli Vene-
zia Giulia, hanno puntato sulla qualitˆ. Non solo si • 
registrata lÕottima tenuta dei vini friulani sul mercato 
nazionale ed internazionale, ma addirittu ra una 
crescita della loro domanda, confermando la teoria 
economica che ripone nella qualitˆ  del prodotto la 
garanzia del suo consumo. Tale risultato •  stato da 
stimolo ai produttori per cercare il modo di sorpren-
dere il consumatore, proponendogli qualcosa di 
nuovo ed interessante che fosse il pretesto per far 
parlare, ancora e di pi•  della nostra Terra e della sua 
lunga tradizione enoica. Tale novitˆ  •  stata, proprio 
di recente, la Ribolla gialla spumantizzata che, 
insieme agli altri bianchi della regione non solo 
hanno conservato la loro quota di mercato, ma la 
stanno implementando. Ma penso anche al Picolit, 
vino docle straordinario e vitigno davvero unico. E 
molte attenzioni meritano anche i nostri vini rossi 
assolutamente unici, come lo Schioppettino o il 
Pignolo, che solo pochi conoscono davvero, per no 
in Italia. Eppure qualcosa si muove, e dobbiamo 
esserne consci ed orgogliosi: alla ne degli anni Õ70, 
di Schioppettino in bottiglia ve ne era poco davvero,
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LE INTERVISTE
oggi invece non •  pi•  cos“, e la recente associazione 
costituitasi di produttori di Schioppettino di Albana e 
di Prepotto •  un chairo segno di come un vino una 
volta dimenticato oggi ha invece un futuro roseo. 
Senza per questo dimenticare che lo Schioppettino 
sembra venire molto bene anche in altre zone viticul-
turali della nostra regione. Del Pignolo poi si sa 
ancora meno, era quasi del tut to estinto, ma si tratta 
di un vitigno e di un vino con grandissime qualitˆ  e 
tocca tutti  noi lavorare insieme, e bene, per fare 
meglio consocere anche lui, dato che •  dotato di una 
struttura tannica e una possibile loongevitˆ  che i 
nostri altri rossi forse non hanno. Ma anche qui, tocca 
lavorarci molto ancora e imparare tutti insiemeÓ.

Dici Friuli  Venezia Giulia e subito il pensiero corre al 
Picolit: e i vostri vini dolci da meditazione?

ÒLa nostra regione qui •  praticamente imbattibil e, 
perchŽ sono pochissime le zone del mondo che 
posono vantare grandissimi vini quali il Picolit, il 
Ramandolo, ma anche il Verduzzo o lÕUcelut, vitigno 
autoctono meno conosciuto ma che dei volenterosi, 
appassionati produttori stanno riproponendo dopo 
decadi di oblio. I vini dolci che produciamo in Friuli 
Venezia Giulia, ottenuti tramite appassimento o 
anche come vendemmie tardive, si con gurano 
come il saluto della nostra regione alla conclusione 
di un convivio. Sono davvero grandissimi vini che 
hanno solo bisogno di una maggiore divulgazione, 
soprattut to allÕestero dove, forse, la loro grande qual-
itˆ  non •  ancora abbastanza conosciuta. Come tutti  o 
quasi conoscono il Sauternes, noi dobbiamo essere 
bravi a fare conoscere Verduzzo e Picolit, ad esempio. 
Un bicchiere di Picolit o di Verduzzo, sorseggiato 
senza fretta, lascia in gola, una sensazione persis-
tente analoga a quella di un assaggio di miele, che 
costituisce lÕirrinunciabile accompagnamento alle 
chiacchiere di una serata trascorsa in compagnia. Se 
il Friulano riassume in sŽ le caratteristiche dei Friu-
lani, i vini da meditazione esprimono la dolcezza 
della nostra terraÉche vi invito a visitareÓ.
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LA VERTICALE

di Livia Belardelli

CHAMPAGNE BILLECART-SALMON
Roma Vinoexcellence

Messi piacevolmente alla prova vista, naso, olfatto (e 
in maniera pi•  silente anche il fegato) •  ora di ripos-
are le papille e fare il punto sulla seconda edizione 
del Roma Vino Excellence. Tante le degustazioni, 
tante le storie di vino e di uomini che si sono intrec-
ciate nel grande contenitore del Salone delle 
Fontane, tra tintinnii  di bicchieri, gorgoglii di vini 
provenienti da tut to il mondo e tante bollicine. 
QuestÕanno infatti  tra i convegni organizzati da Ian 
DÕAgata anche quello su Metodo Classico e Metodo 
Charmat che ha visto protagonisti tra gli altri Domin-
ique Demarville, chef de cave di Veuve Cliquot, 
Franco Adami, presidente del Consorzio Prosecco, 
Desiderio Bisol dellÕomonima azienda, Maurizio 
Zanella di CaÕ del Bosco e Denis BlŽe di Billecart-
Salmon, antica azienda francese di cui ho avuto 
modo di assaggiare gli champagne in 
unÕinteressantissima e completa verticale del RosŽ 
Elisabeth indietro no al 1988, prima annata 
prodotta.

Due parole sullÕazienda. Tutto comincia con il matri-
monio di Nicolas Fran•ois Billecart e Elisabeth 
Salmon. Da questa unione nasce lÕazienda Billecart 

Salmon, fondata nel 1818 a Mareuil-sur-AØ, paesino 
della Champagne che conta meno di 2000 abitanti. 
Dal 1818 sono passati quasi duecento anni e gener-
azione dopo generazione lÕazienda ha portato avanti 
la tradizione di famiglia producendo ottimi  Cham-
pagne. Oggi •  nelle mani di Fran•ois e Antoine 
RolandÐBillecart che, accanto al padre Jean, continu-
ano, settima generazione, lÕantica tradizione famil-
iare.

Degustazione

2000: Alla vista si presenta luminoso e brillante con 
un colore debole di buccia di cipolla. é fresco e min-
erale, con un bel naso di piccoli frutti  rossi, ribes, 
more e lamponi. Nel nale presenta una leggera 
cremositˆ e una buona lunghezza.

1998: Presenta una veste rosa pallido, sensuale e 
trasparente. Il naso •  pi• oreale, nel bouquet 
fruttato fa capolino lÕagrume, con note di manda-
rino, scorza dÕarancio ma anche frutti  secchi, albic-
occa e frutti  rossi. Segue una nota nale leggera di
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LA VERTICALE
tostatura, spezie e unÕimpalpabile sentore di liquiri-
zia. Presenta una bella persistenza, •  lungo e miner-
ale.

1996: Rosa antico, cromia pallida e delicata.
Presenta ancora una bella aciditˆ  nonostante il 
passaggio degli anni. ƒ fresco, energico e minerale 
con un naso seducente di frutta gialla, sentori 
delicati di confettura, crosta di pane e piacevole nota 
fumŽ. Bella aciditˆ anche nel nale, lungo.

1995: Sfortunatamente la bottiglia aperta presen-
tava un deciso odore di tappo a rendere impossibile 
la degustazione.

1990: Il vestito resta sui toni deboli e trasparenti 
della buccia di cipolla. Si sente al naso unÕevoluzione 
maggiore, composta da uno spettro olfatti vo comp-
lesso, fatto di note caramellate, spezie dolci, 
sensazioni pepate. Seguono avvolgenti sentori di 
torrefazione, tabacco, ca • . Permane una piacevole 
freschezza che si sposa con un corpo ricco e 
cremoso, lungo nel nale.

1988: Rosa pallido, naso molto evoluto ed elegante. 
Note speziate, pepe, noce, tostatura di cacao e ca • . 
Di una cremositˆ avvolgente e di grande persistenza 
retrolfatti va.
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di Luciano Pavesio
Interpretando alla lettera il pensiero loso co ÒSe 
Maometto non va alla montagna, la montagna va da 
MaomettoÓ, gli astuti altoatesini hanno deciso di 
coinvolgere direttamente sui luoghi di villeggiatura 
invernale gli appassionati dellÕenogastronomia 
ideando lÕiniziativa ÒSciare con gustoÓ, un modo 
originale di promuovere e valorizzare lÕunione tra 
vacanza sulla neve e lÕenogastronomia in Alto Adige.

Ecco quindi prendere vita iniziative come la ÒCucina 
stellata nei rifugi dellÕAlta BadiaÓ, con dieci baite 
dellÕAlta Badia che durante tutta la stagione hanno 
inserito nei loro men•  un piatto ÒgourmetÓ, ra nato 
ma allo stesso tempo semplice e genuino, da gustare 
tra una discesa e lÕaltra, ideato dai Dolomitici, gli chef 
con stella Michelin dellÕAlta Badia, in collaborazione 
con colleghi stellati dalla Svizzera, Austria, Germania 
e Slovenia. Altra ghiotta iniziativa il Gourmet Skitour 
Santa Croce, un connubio dal sapore autentico in cui 
viene celebrata lÕunione di sci e gastronomia ai piedi 
dei parchi naturali del Puez Odle e del Fanes-
Sennes-Braies, le montagne dolomitiche che dal 
2009 fanno parte del patrimonio mondiale 
dellÕUnesco, dal Col Alto o Piz Sorega al Santa Croce 
senza mai doversi togliere gli sci, se non per visitare 
uno degli otto rifugi dislocati lungo il percorso che 
propongono specialitˆ gastronomiche ladine.

Il programma •  culminato il primo ne settimana di 
primavera con il ÒDŽ dlÕvin -Vino Safari sugli sciÒ, 
quando i migliori vini altoatesini sono saliti no ai 
2.000 metri per una degustazione al cospetto di 
clima e territorio unici, accompagnata da speck, 
pane e formaggi targati SŸdtirol. Quatt ro le baite 
coinvolte nellÕevento, ognuna raggiungibile dagli 
sciatori grazie ai futuristici impianti sciistici del com-
prensorio, abbinate ad altrettante zone vinicole 
dellÕAlto Adige.

Inizio dallÕelegante e mondano Club Moritzino  al Piz 
La Ila, sopra La Villa, dove ho potuto degustare i vini 
dellÕOltradige e della Bassa Atesina, dal sapido e 
minerale Gewurztraminer 2010 della Cantina 
Termeno e il potente 2009 Elena Walch, lÕavvolgente 
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Vino Safari sugli sci tra i rifugi dell’Alta Badia

Sauvignon 2009 di Franz Haas, il Pinot Bianco Schul-
tauser della Cantina San Michele Appiano, il Pinot 
Nero St. Daniel Riserva 2007 della Cantina Colteren-
zio e la Riserva 2008 di Josef Niedermayr, entrambi 
provenienti dalle zone vocate di Mazzon e Mon-
tagna.

Nella †tia  Col Alt  di Corvara, sede nel 1947 della 
prima seggiovia dÕItalia, erano invece in scena i vini 
della Valle Venosta e della zona del basso Mera-
nese, dei comuni di Terlano, Nalles e Andriano, dove 
ho apprezzato le ÒbollicineÓ di Arunda, la cantina che 
per prima e meglio rappresenta il mondo degli 
spumanti altoatesini, il Muller Thurgau 2009 di Falken-
stein, il fresco e minerale Riesling 2009 di Castel Juval, 
il fruttato Pinot Bianco di Nals Margreid, lÕarmonico 
Terlano 2009 dellÕomonima cantina Terlan e lÕinusuale 
Pinot Nero 2008 della Cantina Merano BurggrŠ er.

La †tia  Punta Trieste (in ladino ÒUrsus LadinicusÓ, 
come veniva chiamato lÕorso delle grotte del Contu-
rines) ha ospitato i vini della zona di Bolzano, patria 
del Lagrein e del Santa Maddalena, un vino a base di 
schiava coltivato sulla collina omonima e lungo i
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versanti adiacenti che si distingue per il suo gusto 
elegante e versatilitˆ  negli abbinamenti gastrono-
mici. Presenti i migliori esponenti di questo territorio, 
a cominciare dalla Cantina Bolzano e dallÕadiacente 
Cantina Convento Muri-Gries, seguite dalle piccole 
realtˆ di Egger-Ramer, Griesbauerhof-Mumelter 
Georg, Malojer-Gummerhof, Hans Rottensteiner e 
Schmid Oberrautner.

In ne nella rustica †tia Bioch, di fronte allo spettaco-
lare scenario del ghiacciaio della Marmolada, raggi-
unta con una paradisiaca passeggiata ciaspole ai 
piedi sulle vette che circondano la turistica San 
Cassiano, abbiamo conosciuto gli emergenti vini 
della Valle Isarco, la zona vinicola pi•  settentrionale 
dÕItalia, dove la vite cresce in un paesaggio decisa-
mente alpino, su terreni ricchi di quarzo, granito e 
scisti, habitat ideale per i bianchi di grande pregio 
internazionale, come il Sylvaner, il MŸller-Thurgau, il 
Riesling e ultimamente il Kerner, ottimamente 
prodotti  dalle storiche Cantina Valle Isarco e Abbazia 
di Novacella, alle quali si sono aggiunti di recente i 
piccoli vignaioli Gumphof Markus Prackwieser, 
Vonklausner, Kuenhof-Pliger Peter, Bessererhof Mair 
Otmar, Strasserhof-Hannes Baumgartner e Taschlerhof.

A d accoglierci al rientro dal nostro Òtour enologico 
sulla neveÓ Hugo Pizzinini, titolare insieme alla 
graziosa moglie Hursula dellÕHotel & Spa Rosa Alpina 
di San Cassiano, gestito da tre generazioni dalla 
famiglia Pizzinini, unÕautentica perla di charme nel 
panorama dellÕAlta Badia, con le sue 51 camere

arredate in stile ladino con mobili recuperati da 
vecchi masi e residenze della valle e il suo grazioso 
angolo weelness e Spa a acciato sul giardino interno, 
luogo ideale per chi ama il relax ma non vuole rinun-
ciare al comfort ed alla buona tavola. La struttura 
infatti  ospita uno dei tre Òchef stellatiÓ della valle, il 
simpatico e disponibile Norbert Niederko er, 
recentemente insignito della seconda stella Michelin, 
che insieme al suo sta  di una ventina di persone, 
pressochŽ tut te italiane, •  alla guida dal 1996 del 
Ristorante St. Hubertus, elegante, misurato, con 
appena 11 tavoli, aperto la sera e solo in concomi-
tanza con la stagione alberghiera.

Norbert ci invita a seguirlo in cucina, da cui escono i 
piatti  anche per gli attigui  ristoranti Wine Bar & Grill, 
dove poter gustare una semplice pizza o focaccia 
cotta dopo una lievitazione naturale di ben due 
giorni, e lÕameno Limonaia, tutti  rigorosamente 
preparati da suo sta , pasta, a umicature e marina-
ture comprese.

In attesa della cena, un breve accenno alla sua carri-
era Òproprio come adesso, in giovent•  ero molto 
curioso, volevo vedere il mondo dei grandi chef, e in 
buona parte ci sono riuscito. Da alcuni anni per˜  mi 
sono fermato, sono tornato a casa. La mia terra • 
lÕAlto Adige, in nessuna parte del mondo ho trovato 
una simbiosi cos“ perfetta fra Òmentalitˆ  precisaÓ e 
Òleggerezza mediterraneaÓ. ƒ raro che un cuoco 
disponga di presupposti migliori. I miei piatti  vogli-
ono ri ettere proprio questa preziosa combinazione.
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Il mio impegno gastronomico •  rivolto al rispetto del 
prodotto e allÕarte di valorizzarlo al massimo usando 
il metodo di cottura giusta. Il risultato deve essere 
visibile, sia nel sapore che nellÕestetica, delicato, sem-
plice ma sorprendente e con una la leggerezza da 
vedere e gustareÓ. Inevitabile cercare quindi di 
scoprire qualche altro angolo del suo carattere e del 
suo lavoro, unÕautentica ragione di vita che lo porta 
appena possibile a viaggiare Òalla ricerca di materie 
prime ineccepibili, senza dare troppa importanza al 
biologico, termine pi•  di moda che reale, realizzabile 
per assurdo forse solo in serra, quanto invece colti-
vate da persone amanti del proprio lavoro, della 
propria terra. La stessa ricerca che opero verso piatti 
nuovi, in questi ultimi anni soprattut to giapponesi, 
cucina che reputo, alla stregua di quella italiana, la 
migliore al mondo, con piatti  cotti  dalla tradizione e 
dal gusto veramente unici: pochi sanno infatti  che il 
sushi e in genere i piatti  crudi non rappresentano 
che il 10% della cucina giapponese, ancora troppo 
poca conosciuta qui da noi. E infatti  spesso mi 
diverto a mischiare le ricette altoatesine con quelle 
giapponesi!Ó. Altra sua grande passione lo sport, 
lÕamore per le sue montagne, che spesso ama 
ÒabbracciareÓ in piena notte, al termine del suo 
lavoro in cucina, con silenziose escursioni in vetta, in 
inverno munito di sci da alpinismo.

In sala quindi •  unÕesplosione di gusti e sapori, serviti 
in maniera ineccepibile dallÕattento e premuroso 
personale di sala. Si inizia con un morbido Foie gras 
servito su unÕamabile crema catalana abbinato al 
sempre ottimo spumante Haderburg Pas Dos•, 
seguito da un Carpaccio di rape rosse con una 
tiepida lingua di vitello e un salmerino leggermente 
marinato insaporito da un caviale di mela verde che 
si sposava a meraviglia con il Pinot  bianco 2009 
della biodinamica Tenuta Manincor di Caldaro. 
Profumo, sapore e grande equilibrio nel Risotto con 
cipolla bianca brasata allÕaceto di mele barrique con 
spuma di formaggio Graukase, cosparso di pane 
sbriciolato ed erba cipollina, abbinato con coraggio 
e successo al Sauvignon Selezione Hausmannhof 
2002 della Tenuta Haderburg. Tenero allÕinverosimile 
il Filetto di cervo con crema di pistacchio di Bronte, 
funghi pioppini e mostarda di pere con ÒSchupfnu-
delÓ di ricotta e rosa canina, morbidezza che si 
ritrovava nel Merlot  Riserva 2002 della Cantina 
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Untermoserhof di Bolzano. Di cile resistere alla 
tentazione di a ogare la fragrante Tarte tatin di mele 
dellÕAlto Adige, servita nel pentolino di cottura, nel 
delicato gelato alla vaniglia, mantecato pochi istanti 
prima di servirlo. Delicatesse riproposte nelle irresist-
ibili praline a vari tipi  di cioccolato proposte insieme 
al ca •  o alle diverse tisane digestive, culmine di 
unÕesperienza gastronomica che resterˆ  per sempre 
nella mente e nel cuore di ognuno di noi.

Con lo sciogliersi della neve, il ume di iniziative eno-
gastronomiche volte a valorizzare territorio e 
prodotti  dellÕAlto Adige de uirˆ  lentamente a valle, 
dove ad attenderlo ci sarˆ  la Strada del Vino, che si 
snoda verso nord dalla Bassa Atesina, allÕaltezza di 
Salorno, lungo lÕOltradige no a Nalles, per buona 
parte della direttiva Bolzano-Merano, che dal 14 
maggio all’11 giugno proporrˆ  per il quinto anno 
consecutivo le settimane del “Vino in Festa”. Per la 
prima volta la spettacolare “Notte delle Cantine” avrˆ  
il compito di varare il ricco programma di iniziative, 
con i suoi bus navetta che condurranno i visitatori a 
conoscere e a degustare piccole e grandi realtˆ  
enologiche altoatesine.

Un primo antipasto della rassegna sarˆ  per˜  giˆ  in 
programma domenica 17 aprile, quando 
lÕassociazione wein.kaltern per dare il benvenuto alla 
primavera ha escogitato qualcosa di veramente 
speciale: una “Passeggiata tra atmosfera e gusto”, 
rivolta a tutti  agli amanti delle escursioni, meglio se 
appassionati di vino, alla ricerca di angoli meno 
conosciuti di questo a ascinante ed unico percorso 
in mezzo ai vigneti nello splendido scenario di 
Caldaro e del suo lago. Avvolti in un insolito dolce

clima mediterraneo, lÕesperto Roland Dissertori illus-
trerˆ  la produzione del vino dal grappolo alla 
bottiglia, mentre le 36 aziende consociate propor-
ranno degustazioni e specialitˆ  culinarie, oltre a un 
variegato programma di mostre, esposizioni e musica 
(informazioni dettagliate sul sito www.suedtiroler-
weinstrasse.it/italiano). 

Sempre in tema di novitˆ , questÕanno, dal 2 al 5 
giugno, andrˆ  in scena a Bolzano il biennale Festival 
del Gusto dell’Alto Adige, dove per la prima volta i 
dodici prodotti di qualitˆ  altoatesini (la mela e lo 
speck Alto Adige IGP, il latte e i latticini, pane e 
prodotti da forno, gli ortaggi, i piccoli frutti e le 
ciliegie, il succo di mele torbido naturale, il miele, la 
grappa, le erbe aromatiche e la carne di bovina 
dellÕAlto Adige, lÕultimo prodotto tipico entrata nel 
paniere) si presenteranno tutti insieme lungo il Miglio 
del Gusto, dalla Piazza del Municipio attraverso i 
Portici no a Piazza delle Erbe, esposti e in degustazi-
one in coreogra che casette (programma dettagliato 
degli eventi sul sito www.festivaldelgusto.it).

Il vino avrˆ  un importante palcoscenico a Castel 
Mareccio, dove ritornerˆ  la Mostra dei Vini, e con il 
Simposio Internazionale del Gewurztraminer, in 
programma gioved“ 2 e venerd“ 3 giugno a Termeno al 
Castello Rechtenthal, con degustazioni libere e 
guidate di un centinaio di gewŸrztraminer prove-
niente da quattro continenti, per poi con uire nel 
week-end a Castel Mareccio in una festosa kermesse 
conclusiva insieme a tutti gli altri vini dellÕAlto Adige.

REPORTAGE

15



16

V
I

S
I

T
A

 
W

W
W

.
N

E
W

W
I

N
E

J
O

U
R

N
A

L
.

I
T

 
P

E
R

 
E

V
E

N
T

U
A

L
I

 
A

G
G

I
O

R
N

A
M

E
N

T
I

 
 

VINO NEWS
Quando si dice essere ricchi sfondati  (o sem-
plicemnte degli esagerati): E’ notizia davvero 
sorprendente che il grande chef Hubert Keller abbia 
creato a Las Vegas, per il ristorante Fleur un ham-
burger disponibile in carta al modico prezzo di 
$5000 (avete letto bene). Il panino non poi tanto 
fast-food ha come ingredienti foie gras, carne Kobe 
(la più cara del mondo) del Giappone, tartufo nero e 
una salsa anch’essa al tartufo. Insieme al piatto, viene 
abbinato una bottiglia di Petrus 1995 e un paio di 
bicchieri Ichendorf.

LÕ Hu ngton Post, uno dei siti dÕinformazione pi• 
seguiti al mondo, sceglie Venissa: la giornalista 
Ondine Cohane dichiara Venissa a Venezia uno fra i 
dieci migliori posti al mondo da visitare. Nel suo 
articolo Best Travel Finds of 2010 (Le migliori méte 
del 2010), Ondine Cohane descrive così l’antica 
vigna murata di Mazzorbo Burano recuperata da 
Bisol, di proprietà del Comune di Venezia: “Un 
ristorante nell’a ascinante isola di Mazzorbo; il 
luogo è splendido, un vigneto di ne ’800, le 
pietanze sono sublimi, con una vera anima locale”. 
“L’articolo dell’ Hu ngton Post rappresenta un’ ulte-
riore soddisfazione per la nostra famiglia e per le 
istituzioni che sostengono questo progetto, dal 
Comune di Venezia – attraverso realtà quali il Parco 
della Laguna – alla Regione Veneto, grazie al 
sostegno di Veneto Agricoltura” commenta Gianluca 
Bisol, direttore generale di Bisol e principale fautore 
del recupero di Venissa “La nostra famiglia, forte di 
secoli di tradizione nel Prosecco e sul Cartizze, ha 
recuperato il vigneto che circonda il Campanile 
trecentesco della Tenuta, piantando la Dorona, 
vitigno veneziano del XV secolo a bacca bianca, che 
rischiava di scomparire”. Entro il 2012, verranno 
prodotte 4880 bottiglie di Venissa, il “vino di Venezia” 
già ottenibile su prenotazione tramite la vendita en 
primeur. Venissa ospita orti dedicati alla coltivazione 
di specialità tutte veneziane ed una peschiera con 
tipici pesci lagunari. In questa Tenuta, sorge il 
Ristorante Venissa, gestito dalla nota Paola Budel, 
chef bellunese formatasi alla scuola di Gualtiero 
Marchesi e di Michel Roux. Venissa si trova nel cuore 
della parte Nord della Laguna, dove sorgono Maz-
zorbo, Burano e Torcello: un arcipelago di natura, 
colori, arte e sapori unici al mondo, che rappresenta 
“il fascino naturale e primitivo della prima Venezia”.

L’articolo di Ondine Cohane è visibile sul link: 
www.hu ngtonpost.com/ondine-cohane/best-
of-2010-travel- nds_b_810001.html

Partono il 10 Aprile le Decanter World Wine 
Awards 2011: Non c’è gara di vino più importante o 
prestigiosa al mondo, anche perché le aziende con 
vini vincitori di medaglie ottengono quasi tutti un 
aumento delle vendite nell’anno a seguire. Avrà 
luogo a Londra tra il 10-15 Aprile e vedrà impeg-
nati, solo su invito, i migliori degustatori e giornal-
isti di vino del mondo, fra cui Steven Spurrier, Mar-
garet Rand, Stephen Brook, e moltissimi altri. Per 
l’Italia, il nostro Ian D’Agata, è stato scelto come 
Regional Co-Chairman per l’Italia, “battendo” la 
concorrenza di alcuni famosi direttori di guide 
italiane, uno dei quali si era addirittura candidato 
per il posto, tentativo comprensibile ma che alla 

ne non ha avuto buon esito. Con la presenza del 
nostro uomo, il numero di vini italiani iscritti alla 
competizione ha raggiunto il più alto numero di 
sempre, un segno tangibile della ducia che i nostri 
produttori hanno nel palato e nelle opinioni di 
D’Agata; almeno sanno che con lui Decanter si 
avvale nalmente di un esperto che conosce 
l’esatto valore dei nostri vini. Quindi, anche chi 
produce, ad esempio, un buon, Grignolino, 
Moscato di Trani o Bombino Nero, magari vini cato 
in rosato, ha ora qualche speranza in più di vedere 
premiato il proprio vino con una medaglia di presti-
gio. Non solo Barolo o Brunello, insomma….perché 
l’Italia del vino ha la sua grande ricchezza anche 
nella grande diversità d’o erta.

Le uve non fanno abbastanza sesso, lo sapevate?: 
Quando si dice che i professori universitari a volte 
studiano davvero troppo….sembra che dei ricerca-
tori della Cornell University, prestigiosissima Ivy 
league school degli USA, abbiano concluso che la 
grande mancanza di variabilità genetica che si ha 
nelle principali varietà d’uva sia dovuta ad una 
sconcertante mancanza di attività sessuale negli 
ultimi 8000 anni circa. Così (non) facendo, le varietà 
d’uva, troppo simili fra loro, sono più vulnerabili a 
microbi e malattie varie. Insomma…ci mancava 
anche questa. Ma chi li paga o sovvenziona certi 
studi?
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LE RECENSIONI

di Luciano Pavesio
Il vino e lo sport: tante, ma davvero tante storie da 
raccontare e da rivivere in quel fantastico mondo di 
due splendide realtˆ che da sempre a ascinano la 
gente.

Questo tema •  stato a rontato a quatt ro mani da 
Giancarlo Montaldo, presidente dellÕEnoteca 
Regionale del Barbaresco ma soprattut to grande 
appassionato e conoscitore del territorio e dei vini di 
Langa, e da Beppe Conti, giornalista dai trascorsi a 
Tuttosport ed attualmente in RaiSport, prendendo 
in esame 18 grandi annate per il vino e altrettante 
per lo sport.

Il viaggio inizia nel 1934 ed arriva no alle Olimpiadi 
Invernali di Torino 2006, un lungo e suggestivo 
percorso alla ricerca dei momenti pi•  belli da 
celebrare per il vino e lo sport.

Attorno alle celebritˆ  enologiche come il Barolo e il 
Barbaresco, si •  cercato di raccontare alcune vicende 
dellÕa ascinante mondo del vino, fra scandali e 
contrasti, gli avvenimenti pi•  importanti, i successi 
del made in Italy, i dibattiti  e le novitˆ  storiche, 
accennando a tanti altri vini: le annate dal punto di 
vista climatico, la nascita dei Consorzi di Tutela e 
delle Cantine sociali, la legge sulla Doc e Docg, le 
lotte per il saccarosio, la guerra del vino tra Italia e 
Francia, gli uomini che hanno accompagnato le 
varie vicende, da Domizio Cavazza ad Arturo Mar-
escalchi, da Paolo Desana a Renato Ratti, da 
Giacomo Bologna a Gino Veronelli e da Guido di 
Costigliole a Gualtiero Marchesi.

Con lo sport si •  invece riscritto la nostra storia, dal 
primo mondiale di calcio vinto dagli azzurri di Vitto-
rio Pozzo nel Õ34 ai trion  leggendari di Coppi e 
Bartali, la tragedia del Grande Torino, i Giochi di 
Roma e lÕoro di Berruti, lÕInter di Herrera e Nino Benv-
enuti, Gigi Riva e Gustavo Thoeni, il tennis di Panatta 
e la grandezza di Senna e di Schumacher, gli ultimi 
due leggendari nostri fuoriclasse, Alberto Tomba e 
Marco Pantani.

In tut to ben 36 grandi annate da leggere, raccon-
tare e ricordare.

Nel dettaglio le grandi annate del vino raccontate 
da Giancarlo Montaldo sono il 1934, 1947, 1958, 
1961, 1964, 1970, 1971, 1978, 1982, 1985, 1989, 
1990, 1996, 1997, 1999, 2001, 2004 e 2006.

A queste si contrappongono le grandi annate dello 
sport raccontate da Beppe Conti sono invece 1934, 
1938, 1946, 1949, 1952, 1956, 1960, 1965, 1968, 
1972, 1976, 1982, 1988, 1990, 1992, 1998, 2004 e 
2006.

Edito da Graphot edizioni di Torino, il libro ha il 
formato di cm. 19 x 26, si compone di circa 240 
pagine, con molte immagini a colori e bianco e 
nero ed • venduto in libreria al prezzo di !  25,00.

“Una Grande Annata: storie di vino e di sport” 
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A CENA CON NOI

di Pia Pannuti

LÕarte dellÕabbinamento cibo vino
I secondi di carne

 

Per esempio la pasta, il riso, e la polenta rendono pi• 
leggeri i sapori del condimento al quale si uniscono, 
quindi richiedono vini pi•  delicati. O per essere pi• 
chiari, mentre su una coda alla vaccinara berremmo 
un Cesanese del Piglio Riserva o anche un Brunello, 
sui rigatoni al sugo di coda opteremmo invece per 
un qualcosa di pi•  leggero e meno strutturato, come 
ad esempio un Chianti, una Valpolicella (non 
Ripasso) o un Cesanese dÕannata.

Le carni sono di solito lÕabbinamento ideale dei vini 
rossi, il pesce lo •  per i vini bianchi, ma non •  una 
regola, che tutti  conoscono e ripetono a memoria. 
Una zuppa di pesce saporita si pu˜  abbinare ad un 
vino rosso leggero, servito fresco e le carni bianche 
possono accompagnarsi in alcuni casi ad un vino 
bianco pi•  strutturato. Molto dipende dalla consis-
tenza del piatto e delle carni stesse, perchŽ abbinare 
un Frascati aun trancio di salmone alla griglia pu˜ 
anche andare ma una Schiava legegra forse •  anche 
meglio, soprattut to poi se il salmone in questione 
viene cucinato con della salsa di soia o altri intingoli 
che lo renderebbero pi•  saporito e ÒspessoÓ. Quindi • 
importante valutare lÕintensitˆ sia degli aromi che 
dei sapori per poterli associare al meglio: se ad esem-
pio un piatto ha una spiccata componente untuosa, 
si cercherˆ  con un vino secco di giusta aciditˆ  di ripu-
lire la bocca, per poter continuare ad assaporare il 
cibo.

I cibi dai sapori molto persistenti, vanno abbinati a 
vini pi• complessi e di pi• lunga durata gustativa.

In occasione del corso abbinamento cibo vino 
tenuto settimanalmente alla Rome International 
Wine School, abbiamo recentemente degustato 
quatt ro vini: due bianchi, Pinot Bianco 2009 Drius 
(Friuli), Sauvignon Zuc di Volpe 2009 Volpe Pasini 

(Friuli) e due rossi, LÕEtna Rosso 2008 Cottanera 
(Sicilia), e il Chianti Classico 2009 Castellinuzza e 
Piuca (Toscana) scelti per accompagnare un tris di 
secondi: polpettine di vegetali, polpettine di pollo e 
saltimbocca alla romana.

Come sempre lÕobiettivo non •  di creare abbina-
menti perfetti ma di studiare piuttosto quali vini 
funzionano e quali no con quei piatti e perchŽ.

Anche se lÕEtna Rosso •  stato elogiato da tutti  i com-
mensali per i suoi aromi e sensazioni gustative 
intense, abbiamo constatato che non era un abbina-
mento ideale con questi piatti, forse un poÕ delicati 
perchŽ, proprio per la sua complessitˆ, andava a 
coprire il sapore dei cibi. In particolare con i saltim-
bocca avevamo un rinforzo non proprio piacevole 
della sapiditˆ del vino e del piatto, e per chi non • 
abituato a mangiare salatoÉ

I vini bianchi sono quelli che hanno riscosso maggior 
gradimento, sia con le polpettine di vegetali che con 
quelle di pollo, infatti  le loro caratteristiche di 
freschezza, aromaticitˆ  ed anche struttura si legano 
perfettamente ai sapori vegetali e alla carne bianca. 
Il Sauvignon in particolare ha amoreggiato bene con 
la polpettina vegetale, che era ricca di erbe come la 
salvia e il rosmarino che il vitigno sauvignon, e 
quindi il vino, ricorda di per sŽ.

Per i saltimbocca, preparati con carne di vitello e 
prosciutto crudo, lÕabbinamento risultato pi•  idoneo 
•  stato con il Chianti Classico (anche se questo vino si 
accosta pi•  a carni rosse cotte alla griglia) per la 
giusta morbidezza e il giovane tannino, che consen-
tono di raggiungere il giusto equilibrio gustativo.

Nel prossimo numero di NWJ a ronter˜  degli 
esempi speci ci di secondi di carne, rossa e bianca, e 
pesce con in abbinamento delle tipologie di vino 
altrettanto speci che.

Il mondo del gusto • vasto e complesso e non sarebbe 
corretto fare riferimento a regole rigide e !sse ma 
solo ad alcuni principi di base per valorizzare il pi• 
possibile il vino ed il piatto a cui si abbina.



19

V
I

S
I

T
A

 
W

W
W

.
N

E
W

W
I

N
E

J
O

U
R

N
A

L
.

I
T

 
P

E
R

 
E

V
E

N
T

U
A

L
I

 
A

G
G

I
O

R
N

A
M

E
N

T
I

LE RECENSIONI

di Luciano Pavesio
Da molti mesi Enzo Zappalˆ sta conducendo una 
battaglia per dire nalmente basta allÕipocrisia 
dilagante che vede nellÕalcol, e in particolare nel 
vino, il colpevole indiscusso di qualsiasi tragedia 
avvenga lungo le strade della Penisola. Purtroppo 
invece chiudendo un occhio (spesso tutti  e dueÉ) 
sulle responsabilit  ̂ ben maggiori che hanno la 
velocitˆ, la droga, la stanchezza, gli psicofarmaci e 
molti altri fattori ben pi•  pericolosi e nocivi del vino, 
lÕopinione pubblica nel frattempo in maniera pi•  o 
meno silente ha intrapreso una campagna proibiz-
ionistica contro il vino, una delle maggiori ricchezze 
economiche e culturali dÕItalia.

Lo scrittore, astro sico a riposo e grande appassion-
ato e conoscitore del mondo enologico, con questo 
libro cerca di fare chiarezza sul signi cato di alcol e 
sulla sua doppia faccia: quella allegra, distensiva, 
emozionante del nettare di Bacco e quella maligna, 
idiota e becera che domina migliaia di Òintrugli da 
sballoÓ, purtroppo troppo di voga nel mondo giova-
nile, cercando di evitare di Òfare di tut te le erbe un 
fascioÓ, rischiando che a pagarne un prezzo molto 
alto sia il mondo del vino, pi•  debole e facile da 
attaccare.

Il libro •  parlato in prima persona dagli attori princi-
pali coinvolti in questÕassalto mediatico: il lievito che 
dˆ  origine alla fermentazione alcolica, il rum, la coca, 
il papavero, lÕetilometro, le droghe sintetiche, ecc. 
Essi spiegano ci˜  che hanno fatto e ci˜  che fanno, 
poi lasciano il lettore a ri ettere att raverso racconti 
ironici, sarcastici, commoventi, dolci, duri, accusa-
tori, no alla tavola rotonda conclusiva insieme 
allÕautore. Tutto quanto •  narrato senza pietismi, 
ipocrisie, luoghi comuni, prediche, bens“ provare a 
dare consigli ed aprire le menti dei lettori.

ÒTutto il libro •  permeato dalla presenza di unÕentitˆ 
immateriale, ma antica e invincibile:Ó Ð puntualizza 
Zappalˆ Ð Òlo spirito del vino, quello vero, quello che 
pu˜  aprire gli animi e aiutare lÕessere umano a raggi-
ungere la partecipazione e la comprensione che 
ancora cerca inutilmente in questo misero granello di 
sabbia, immerso in un Universo forse troppo vasto per 
luiÓ.

Il libro sarˆ  presentato domenica 10 aprile alle ore 
11, al Vinitaly 2011 di Verona, presso lÕUnioncamere 
della Regione Piemonte (Padiglione 9).

Edito da Arduino Sacco Editore, il libro ha il formato 
di cm. 20 x 13, si compone di 210 pagine ed •  ven-
duto a 18 euro via internet (pagamento alla con-
segna) tramite il sito arduinosacco.it

“I due volti dell’alcol e una scomoda intrusa” 
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di Michele Longo

Romano Levi •  stato de nito il poeta della grappa. 
Fu Luigi Veronelli a scoprirlo nel 1971; considerava 
Romano un maestro, forse il Maestro, del procedi-
mento a fuoco diretto, a detta sua, il pi•  classico e il 
migliore dei sistemi. Inizi˜  lui per primo a narrare le 
giornate di questo bizzarro ed originale personag-
gio, tra i profumi del lavoro in distilleria e i colori e le 
gure dellÕarte delle sue etichette. Un distillatore 

ostinatamente e romanticamente legato ai paesaggi 
di Langa, alle vinacce dei suoi vini e a vecchi procedi-
menti, per il quale Veronelli aveva ideato il sopran-
nome di Ògrappaiolo angelicoÓ.

Nel suo ÒmagicoÓ laboratorio ancora oggi tut to • 
rimasto (a meno di pochi necessari ammoderna-
menti indotti  dalle leggi e dalla burocrazia) come 
quando nel 1925 Levi Sera no Ð il papˆ di Romano Ð 
scelse Neive per dare vita alla sua distilleria. Per 63 
stagioni, nel periodo da settembre ad aprile di ogni 
anno Ð a partire dal 1945, anno in cui decise di 
continuare lÕattivitˆ  del padre Ð Romano ha inven-
tato grappa. Una grappa con caratteristiche uniche 
di qualitˆ, del tut to singolare e personale, che 
sgorga goccia a goccia da un vecchio alambicco a 
fuoco diretto Malba (ÒÉ  sentivo sempre dire che 
erano i migliori, e poi lÕho visto da Bocchino É Ó), che 
de niva Òun gioiellinoÓ. Oggi esistono sicuramente 
metodi pi•  precisi, ma meno autentici e che non 
ri ettono lo spirito e lÕessenza del ÒgrappaioloÓ e del 
suo territorio. Con il tempo le sue grappe e le sue 
etichette, che rendevano praticamente ogni 
bottiglia un pezzo unico, sono diventate quasi opere 
dÕarte e oggetti da collezione. Quelle sue etichette 
ra guranti orellini, colline, gure femminili (ÒLa 
Donna SelvaticaÓ), con quelle frasi apparentemente 
bizzarre o strampalate, ma con una poetica sem-
plice, ironica e originale, comunicavano il suo modo 
di vedere il Òsuo mondoÓ. Senza tanti fronzoli, in 
modo schietto e spontaneo come lo era il suo carat-
tere. Ma guai a confondere lÕetichetta con il conte-
nuto; a chi gli domandava

Òma lei •  pi•  poeta, pittore o grappaiolo?Ó, era solito 
rispondere: Òio faccio grappe!Ó. E non era solo una 
precisazione, a cui peraltro teneva molto, era il suo 
modo per ribadire la radice e lÕessenza del suo 
lavoro.

Per distillare a fuoco diretto non esiste un metodo 
codi cato, che non sia lÕesperienza che si acquisisce 
annata dopo annata (Òammifero dopo Òammif-
eroÓ, quellÕunico utilizzato ogni anno per accendere 
con lÕinizio dellÕautunno la caldaia dellÕalambicco). 
é un alchimia di manualitˆ, sensibilitˆ, orecchio e 
tanta pazienza; solo cos“ si riesce a far sgorgare 
dallÕalambicco una grappa del livello di quella di 
Levi.

“Ignaro” Fabrizio - Nel segno di Romano Levi

ÒLa storia • una loso a tratta dagli esempi!Ó
(Dionisio)

V
I

S
I

T
A

 
W

W
W

.
N

E
W

W
I

N
E

J
O

U
R

N
A

L
.

I
T

 
P

E
R

 
E

V
E

N
T

U
A

L
I

 
A

G
G

I
O

R
N

A
M

E
N

T
I

TERRA E TRADIZIONE
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TERRA E TRADIZIONE
E se gli chiedevate qual’era il segreto, vi rispondeva:

ÒÉ  non so dire perchŽ la grappa viene cos“, nŽ so dire 
cosa contiene la grappa É  Vado avanti cos“, da ignaro. 
Io sono ignaro, i miei uomini sono ignari. Nessuno di 
noi ha studiato. EÕ anche comodo dire che sono ignaro, 
ma lo sono veramente perchŽ le rarissime volte che 
penso di sapere una cosa, dopo dieci anni vengo a 
sapere che • il contrario. É Ó

Così dopo 63 ammiferi accesi da Romano – l’ultimo 
il giorno 13 ottobre 2007 – ho deciso di andare a farci 
raccontare qualcosa di questo personaggio da uno 
dei suoi “ignari”. “Ignaro Fabrizio”, l’ultimo dei suoi 
collaboratori, l’unico rimasto a raccogliere l’eredità 
di questo personaggio che è diventato – a buon 
diritto – parte della leggenda e della tradizione delle 
colline di Langa.

Non si può riportare con le sole parole cosa vuol dire, 
per Fabrizio, fare la grappa con l’alambicco di 
Romano Levi. “Abbiamo una valvola, i piatti, … poi ti 
metti con la mano attaccata ad un tubicino; quando 
diventa così caldo che non riesci a tenerci la mano 
attaccata, … appena inizia ad uscire lo senti, goccia 
dopo goccia, poi a lo, dovremmo scartare 5 minuti, 
noi per essere sicuri ne scartiamo 9 – 10 minuti

Quale il segreto della Grappa di Levi?

Romano, a chi gli faceva questa domanda, 
rispondeva che non era lui a fare la grappa, ma 
l’alambicco. Lui era “ignaro”. Una buona vinaccia, un 
buon alambicco e un buon fuoco: ecco i segreti sem-
plici per la grappa. Lui ci metteva la volontà di alzarsi 
tutte le mattine prima del sorgere del sole e prepa-
rare la prima cottura”.

Ignaro lui, ignari voi.

Se era ignaro lui a maggior ragione noi, ed è per 
questo che sull’etichetta è scritto “Grappa fatta da 
Ignari”. Infatti quando faccio qualche dedica 
sul’etichetta per qualche amico, scrivo Ignaro 
Fabrizio, e c’è molta gente che pensa che Ignaro sia il 
mio cognome.

Sappiamo tutti,  in realtˆ,  che distillare a fuoco 
diretto non •  cos“ semplice, e ci vuole molto pi• 
che un buon alambicco. Qui non si vedono stru-
menti, non cÕ•  traccia di tecnologia. Che maestro 
• stato Levi?

Inizio dall’ultima parte della domanda. Romano era 
una persona fantastica, eccezionale. Io a scuola ero 
un asino; ci sono andato per 15 anni, eppure ho 
imparato di più in due anni con lui che in 15 anni di 
scuola. È stato per me come un secondo padre e 
Lidia (sua sorella n.d.r.) come una seconda mamma. 
Lui ci ha sempre trattato come dei gli, per lui e con 
lui ho lavorato 11 anni; ho iniziato che avevo 18 
anni. Quello che so lo devo a lui. So solo fare grappa 
e anche questo lo devo a lui. Se ci fossero stru-
menti, non saprei come fare e forse la grappa non 
verrebbe neanche così. Ne sono sicuro.

Questa non è una distilleria industriale. La vinaccia 
viene ancora trasportata con un sacco in spalla dal 
deposito – in cui viene mantenuta fresca (il vero 
segreto per fare una buona grappa) con teli di 
nylon ricoperti di sabbia, così come ci ha insegnato a 
fare anno dopo anno. Poi, dall’inferno al paradiso. 
Dall’ “inferno” del calore del forno, al “paradiso” di 
quelle gocce, che una dopo l’altra, alla ne di quel 
lento percorso, scendono nei fusti di rovere

Diciamo che la Òmodernit ˆ Ó si •  fermata sulla porta 
della distilleria e non lÕha mai varcata.
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TERRA E TRADIZIONE
La cosa pi•  moderna che abbiamo •  un montacar-
ichi per tirar su la vinaccia dal silos. Per il resto tut to e 
rigorosamente rimasto come allÕinizio. Il forno •  del 
1925, ed •  da quella data che non •  mai stato toccato 
niente (la pala •  ancora quella originale del padre), 
anche le ragnatele che mancano sono cadute 
perchŽ hanno deciso di farlo da sole.

Ho letto della sua passione per i ÒragniÓ.

I ragni e le ragnatele?! Guai a toccargliele! Io per 
pulire ognuna di quelle nestre (e con la mano mi 
indica le nestre a mosaico della distilleria n.d.r.) ci 
impiegavo dai 40 ai 45 giorni. Toglievo la prima 
ragnatela, pulivo il vetro e poi aspettavo che i ragni 
la rifacessero prima di passare a quella successiva. E 
cos“ via. Quando nivo era quasi arrivata ora di 
ricominciare.

Diciamo che ci sono metodi pi• veloci.

Ma non rispettosi del ragno Pippo e della sua 
famiglia. Un istituzione per la distilleria. Poi Romano 
non aveva il problema o lÕossessione del tempo; il 
tempo passava e basta. Anche il suo incedere lento, 
nel parlare o nel disegnare un etichetta, rispecchia-
vano la sua loso a di vita e dei suoi ritmi. Il rapporto 
con il tempo era pi•  dettato dalla natura che non 
dallÕuomo. Una volta ha chiesto a dei clienti di ripas-
sare pi•  tardi, solo perchŽ sui gradini davanti alla 
porta si era appisolato il gatto e lui non poteva sveg-
liarlo.

Qui il trascorrere delle annate si misura in Òam-
miferiÓ. Quanti ne sono stati accesi?

QuestÕanno •  stato il Ò65¡ ammiferoÓ. Noi contiamo i 
ammiferi. Con un solo ammifero distilliamo tut to 

lÕanno. I primi 63 li ha fatti  Romano; il 64¡ e il 65¡ ho 
vuto lÕonore e il privilegio di farli io. Noi accendiamo 
il fuoco a settembre ottobre. Una volta che • 
acceso, non lo devo pi•  toccare. Se il sabato e la 
domenica non vengo, •  su ciente che il venerd“ 
lasci nella caldaia 2 di quei panetti di vinaccia essic-
cata, chiudo tut te le valvole, e il luned“ quando 
torno, •  su ciente riaprirle, ravvivare le braci e si fa 
ripartire lÕalambicco. Tolgo giusto le ceneri, che 
servono a scaldare una serpentina che porta il calore 

nella stanza delle etichette. Non si perde niente. La 
vinaccia esausta la pressiamo per 4-5 ore e ci 
facciamo il combustibile per lÕanno successivo.

So che Levi aveva unÕidea tutta  sua sul Òciclo della 
grappaÓ

Romano amava profondamente la natura e tut to 
quello che ne faceva parte. Amava la vite perchŽ 
produce lÕuva (che •  buona da mangiare), e poi 
dallÕuva si fa il vino e dopo, con le vinacce, ci fai la 
grappa, che dura per sempre. Poi, diceva, torchi 
quello che avanza e ne fai il combustibile per 
lÕalambicco e in ne hai la cenere che riporti nella 
vigna come concime. Questa la sua loso a di grap-
paiolo: un ciclo continuo in armonia con la natura.

Romano e la vite, diciamo un rapporto molto parti-
colare.

Forse pi•  di quanto possa sembrare. Nel cortile 
cÕerano due viti, di quasi centÕanni. La prima •  morta 
poco dopo che •  morta Lidia; la seconda poco dopo 
che •  morto Romano. Se lo racconti non ci crede 
nessuno; •  una storia da non crederci ma •  proprio 
andata cos“.

Raccontaci qualche aneddoto. Ad esempio sulla 
scelta della carta da imballo.

La carta u ciale era quella rosata del Sole 24 ore. 
Non uscivi mai con la bottiglia in mano, Romano te la 
consegnava sempre arrotolata in un foglio di quel 
giornale. La stessa carta in cui avvolgeva le bottiglie
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TERRA E TRADIZIONE

E adesso?!

Come direbbe Romano: Òvado avanti cos“, da 
ignaro É  perchŽ sono ignaroÓ. Ma ho avuto la 
fortuna e il privilegio di imparare da un Ignaro, che 
non aveva studiato, ma sapeva fare bene la grappa. 
E poi io non saprei fare altro.

Parlare con Fabrizio di Romano Levi, passeggiando 
nella sua distilleria, •  stato un poÕ come far rivivere 
in un posto a misura dÕuomo e natura, lo spirito di 
questo personaggio che •  leggenda di questi 
luoghi. Ascoltare la storia e gli aneddoti legati a 
questo personaggio, per cui il tempo non era un 
problema e men che meno unÕossessione, 
att raverso i ricordi di chi ha condiviso con lui in 
modo intenso e profondo gli ultimi anni, seduti 
sulla stessa panchina su cui sedevi ad aspettare Òil 
tempo che ci voleva, per preparare una bottiglia!Ó, • 
un modo piacevole per rilassarsi. Per chi non ha 
avuto il piacere di conoscere di persona Òil grap-
paiolo angelicoÓ, pu˜  venire da Fabrizio, sedersi 
sulla panchina sotto il pergolato e farsi raccontare 
qualche aneddoto, magari assaggiando un bicchi-
erino della loro grappa, giusto per comprendere la 
di erenza tra una grappa distillata alla Òvecchia 
manieraÓ, e una di quelle che si bevono oggi. E se 
per caso ha qualche bottiglia di Ògrappa neraÓ, non 
fatevi impressionare dalla gradazione e non lasciat-
evela sfuggire. Io ho avuto la fortuna di assaggiare 
la ÒRiserva Innamorata 1977Ó; 53¡, 10 anni in 
barrique di acacia, il resto Ð 22 anni Ð in damigiana 
con liquirizia: memorabile.

che poi viaggiavano in tut to il mondo. Quelli del Sole 
sono anche nostri clienti; un giorno alcuni di loro, 
venuti in distilleria per comprare qualche bottiglia, 
volevano ringraziare Romano, perchŽ aveva fatto Ð 
anche se indirettamente Ð conoscere ÒIl Sole 24 OreÓ 
in tut to il mondo. Per˜  erano curiosi di sapere come 
mai avesse scelto il loro giornale per incartare le sue 
bottigli e. La risposta ti assicuro li ha lasciati senza 
parole: Òla carta non macchia, e le previsioni del 
tempo sono giuste É Ó.

E sulla Donna Selvatica, che ritroviamo in molte 
delle sue etichette?!!

Mi raccontava che quando andava a scuola, non era 
solito passare dalla strada principale. Preferiva 
passare per una strada secondaria che passava in 
mezzo alle vigne. A metˆ  cÕera una signora, una 
delle molte che lavoravano in campagna, con le 
unghie sempre nere, e i capelli tutti  ÒsparatiÓ, e lui di 
quella signora che incontrava tutti  i giorni aveva un 
poÕ timore. Da l“ • nato il nome Donna Selvatica.

Il suo mondo era il suo paese.

Pensa che ci sono delle cartoline che gli hanno 
mandato da tut to il mondo semplicemente indiriz-
zate ÒLevi Ð Neive Ð AlbaÓ. Lui non •  mai andato da 
nessuna parte, per˜  tut to il mondo veniva da lui. E 
credimi, senza alcuna superbia. Potevi essere 
lÕultimo ÒspazzinoÓ o il Ministro dellÕEconomia, per 
lui erano tutti uguali. LÕunica volta che si • spostato 
da Neive •  stato per andare a Torino al cinema. 
Raccontava che quando entr˜  era giorno, ed usc“ 
che era giˆ  buio. Si era perso il tramonto; per lui una 
cosa impensabile. é stato il primo e lÕultimo. Lui • 
morto il primo maggio alle 9 e 30 di sera, quando il 
sole era ormai tramontato.
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I VIAGGI DI LUCA
Assaggi di Langa: Barbaresco

di Luca Azzellino
Sera no Rivella

Barbaresco Montestefano 2007: Rubino vivo, lumi-
noso e trasparente al colore. Naso intenso, molto 
classico ed ancora giovanissimo con evidenza di 
sentori primari di rosa, poi frutti  rossi croccanti, 
specie il lampone, spezie in genere e accenni pi• 
scuri e minerali. AllÕassaggio conferma tutta la sua 
irruenza giovanile con adeguata aciditˆ  ed un 
tannino tto giˆ  ottimamente integrato. Lunga la 
persistenza. Un altro capolavoro del bravissimo 
Baldo.

Barbaresco Montestefano 2006: Rosso rubino lumi-
noso, seppur leggermente chiuso al naso, si 
percepisce comunque da subito una profonditˆ 
maggiore, terroso, minerale, poi frutta rossa succosa, 
note di china e rabarbaro. Bocca dura, potente come 
solo il Montestefano sa essere, ma sempre in un 
contesto di grande eleganza ed equilibrio. Di grande 
ampiezza e con una bella dinamicitˆ  sapida a tenere 
viva la beva. Chiude lunghissimo su rimandi speziati 
e terrosi.

Barbaresco Montestefano 2005: confesso una mia 
predilezione per molti vini langaroli di questa annata 
e anche il Montestefano 2005 non fa eccezione. 
Elegantissimo al naso, quasi didatti co, aperto e 
complesso con sentori che vanno dal fruttato di mel-
ograno e lampone a note mentolate, sottobosco, 

spezie in genere e catrame. Alla beva si conferma 
buonissimo, in equilibrio perfetto ben scandito da 
aciditˆ  importante ed un tannino di qualitˆ  assoluta. 
Molto persistente in nale anche se un lo meno 
lungo del 2006, ma che importa.

Carlo Giacosa

Dolcetto D’Alba Cuchet 2009: Rubino violaceo al 
colore, presenta un naso grasso, pulito e ben fatto, su 
sentori di ciliegia scura croccante, viola e delicate 
sensazioni di liquirizia. Bocca piena e polputa, con 
giusto supporto acido, per nale appena asciugante 
e dai toni amaricanti comunque piacevolissimi.

Barbera D’Alba Mucin 2009: Rosso rubino luminoso 
con unghia viola. AllÕolfatto di buona intensitˆ, si 
evidenziano note di spezie tra cui il pepe nero, poi 
prugna e mora. Beva agile e scattante, molto facile, 
dove a spiccata aciditˆ  si contrappone adeguata 
dolcezza fruttata, ed un nale pulito dai ricordi cioc-
colatosi.

Barbera D’Alba Lina 2009: Rubino compatto con 
accenni viola, esprime maggior grassezza olfatti va 
su note di amarena, ori appassiti, tabacco, china e

Langhe Nebbiolo Maria Grazia 
2008: Rubino luminoso e traspar-
ente al colore. Presenta sentori 
olfattivi  profondi, terrosi a cui 
seguono ricordi oreali di rosa, 
melograno, fragoline di bosco e 
accenni mentolati. Assaggio di 
una certa importanza, con bella 
spina acido-sapida a rendere il 
vino scattante e a bilanciare la 
dolcezza del frutto, tannini 
rotondi e lunga persistenza 
nale.

accenni terrosi. In bocca, si 
conferma pi•  polputa ed ampia, 
sempre ben scanditˆ dallÕaciditˆ 
e buona •  la persistenza su note 
fruttate e speziate.
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I VIAGGI DI LUCA
Barbaresco Monte co 2007: Rosso rubino 
luminoso, all’olfatto è profondo, con sentori di 
ciliegia matura, spezie orientali, rosa appas-
sita, a seguire china, tabacco e mineralità. 
All’assaggio è potente, di grande ampiezza 
gustativa con adeguata acidità, tannini 
ancora molto tti ma ben gestiti e bella pro-
gressione nale dove le note minerali pren-
dono il sopravvento con una persistenza 

nale molto lunga.

Barbaresco Narin 2007: il vino a na sia in 
botte che in barrique. Evidenzia un naso di 
maggior apertura, molto sul frutto, poi 
accenni mentolati, tabacco dolce, liquirizia e 
sentori di sottobosco. Assaggio pieno, ampio, 
di maggior rotondità con tannini più levigati e 
bella spina acido-sapida a rendere interes-
sante la beva. Finale persistente anche se un 

lo meno lungo rispetto al buonissimo Mon-
te co.

Dante Rivetti

Langhe Arneis Briccodoro 2009: Giallo 
paglierino al colore, presenta un naso fresco e 
varietale su sentori di mela e pera, accenni 
agrumati e di erbe, ori gialli e intensità min-
erale. Bocca fresca, piacevole, con spiccata 
mineralità ben bilanciata dalla dolcezza fruttata.

Barbera DÕAlba Mara 2008: Rosso 
rubino compatto, evidenzia sen-
tori golosi riccamente fruttati, 
specie ciliegia scura e mirtillo, poi 

ori appassiti, sentori di terra e 
spezie dolci. Semplice, ma dalla 
beva appagante, piacevolmente 
acidula, fruttata e con bel nale 
dai toni di liquirizia.

Barbaresco Bricco Micca 2005: 
a nato per 24 mesi tra botti e 
barrique. All’olfatto è profondo e 
terroso a cui dopo qualche minuto
al bicchiere seguono sentori di frutti rossi 
maturi, sentori speziati di noce moscata e 
chiodi di garofano, poi rabarbaro e nota 
minerale scura. Attacco gustativo rotondo, 
ampio, a cui segue una bella progressione, 
più saporita che “semplicemente” sapida, a 
caratterizzarne il lungo nale.

Barbaresco Bricco Riserva 2005: Rosso 
rubino cupo con accenni granata al colore, 
presenta un naso inizialmente terroso, per 
poi virare su spezie orientali, ori appassiti, 
nota mentolata, frutti rossi, china, cuoio e 
sottobosco. In bocca è agile, scattante e 
dinamico ben scandito da acidità e sapidità. 
Ampio al palato, e con tannini di grande 
fattura.
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I VIAGGI DI LUCA
Lunga la persistenza su toni speziati e terrosi.

Barbaresco Bricco Riserva 2004: Rubino granato, 
naso molto elegante e complesso che si apre su 
sentori di arancia rossa, spezie dolci, liquirizia, poi 
foglia di tè, frutti rossi maturi, menta, china, chiodo 
di garofano e nota terrosa. All’assaggio si conferma 
in tutta la sua classe, profondo e scattante, molto 
facile e di grande eleganza, in cui annotiamo una 
lunga progressione gustativa dal nale intermina-
bile e dei tannini perfettamente gestiti.

Gigi Bianco

Barbaresco Ovello 2007: a nato in 
botte per 18 mesi, presenta un colore 
rubino luminoso e trasparente. 
Impatto olfattivo inizialmente 
speziato, specie noce moscata e 
chiodo di garofano, poi melograno, 
arancia rossa, erbe aromatiche in 
genere e sbu  terrosi. Assaggio 
pieno, equilibrato caratterizzato da 
tannini tti ma ben integrati e una 
piacevole progressione gustativa dai 
toni sapidi. Chiude lungo su rimandi 
speziati e terrosi.

Dolcetto DÕAlba 2009: Prodotto da una vigna di oltre 
20 anni. Rubino violaceo al colore, o re un naso 
classico e goloso su sentori di viola, ciliegia scura, 
accenni vegetali e liquirizia. All’assaggio è fresco, 
dalla beva facile, con adeguata grassezza e caratter-
izzato da tannini presenti ma ben gestiti ed un nale 
piacevole dai rimandi di radice di liquirizia.

Barbera DÕAlba 2007: Colore rubino compatto, 
all’olfatto è profondo, in cui si evidenziano sentori di 
frutti scuri maturi specie mora e mirtillo, poi liquiri-
zia, tabacco dolce, cacao e nota terrosa. Al palato è 
caratterizzato da acidità spiccata e notevole 
polposità fruttata. Finale piacevole e lungo con 
ritorno delle note cioccolatose.

Barbaresco Pora 2007: il vino a na per 6 mesi in 
barrique e 12 mesi in botte grande. Rubino lumi-
noso, evidenzia un naso piuttosto aperto, oreale, 
molto ricco di piccoli frutti rossi, lampone, poi nota 
balsamica, foglia di tè, alloro e nota minerale. 
All’assaggio denota una certa rotondità e 
bell’ampiezza di bocca, con tannini ancora tti e 
ottima dinamicità sapida. Lungo in persistenza su 
rimandi fruttati e speziati.
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I VIAGGI DI LUCA
Punset

Barbaresco 2006: a namento di 30 mesi in botte 
grande. Rubino luminoso e trasparente. LÕimpatto 
olfatti vo denota da subito una notevole eleganza ed 
ampiezza su sentori di arancia, rosa appassita, poi 
pepe, spezie in genere, menta, terra e tabacco. 
AllÕassaggio •  pieno,compatto, dalla beva molto 
facile, seppur caratterizzato da aciditˆ  importante e 
tannini tti  di ottima qualitˆ. Chiude lunghissimo su 
rimandi fruttati e speziati.

Barbaresco Campo Quadro 2007: a namento tra 
barrique e botti per 26 mesi. Al naso esprime sentori 
intensi e ben scanditi in cui si rilevano frutti  rossi, tra 
cui lamponi e ciliegia acidula, poi sentori oreali, 
liquirizia, accenni mentolati, alloro e note minerali. In 
bocca •  pieno e senza cedimenti, rotondo, ben

scandito dalle note sapide 
e da un tannino ancora 
importante. Lungo in 
persistenza su ritorni 
fruttati e cioccolatosi.

Barbaresco Campo 
Quadro 2004: impatto 
olfatti vo profondo, da 
subito mentolato e 
speziato, a cui seguono 
frutti  rossi di bosco, viola, 
polvere di cacao e terra. 
Bocca elegante e succosa, 
molto dinamica, con 
tannino ancora un lo 
scontroso anche se ben 
integrato. Chiude molto 
lungo su ricordi di terra e 
polvere di cacao.

Barbaresco Campo 
Quadro 2001: rubino 
granato al colore, presenta 
un naso piuttosto austero, 
in cui si evidenziano note di 
incenso, cenere, poi nota 
balsamica, frutti  rossi 
maturi, ori appassiti e

foglie secche. AllÕassaggio •  pieno, potente, ampio, 
con tannini ancora tti  e di grande dinamicitˆ 
sapido-gustativa. Chiude lunghissimo su rimandi 
terrosi e speziati.

Barbaresco Riserva 2004: rosso rubino con accenni 
granata, evidenzia sentori olfattivi  di pregevole 
fattura, su note dai toni agrumati, poi fragola matura, 
spezie orientali, foglia di t• , rabarbaro, sottobosco e 
mineralitˆ  in genere. Bocca elegantissima, ancora 
molto viva nellÕaciditˆ, di grande ampiezza gustativa 
e con tannini di rara nezza. Finale interminabile 
dove si ritrovano i sentori percepiti allÕolfatto.

Cascina Roccalini

Dolcetto DÕAlba 2008: Vini cato in acciaio, presenta 
un naso dai sentori puliti, semplici e precisi tra cui 
viola, poi mora e accenni vegetali. Bocca semplice 
ma di grande beva, fresca, con bel frutto croccante e 
tannini di bella fattura. Chiude pulito con tipico 
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I VIAGGI DI LUCA

sentore di liquirizia.

Dolcetto D’Alba 2009: Rubino violaceo, presenta un 
naso più polputo e grasso, molto sul frutto scuro di 
ciliegia, mora e liquirizia a seguire. All’assaggio si 
rivela ancora molto giovane, fresco, largo al palato e 
tannico, con lungo nale piacevolmente amaricante.

Barbera D’Alba 2008: Rosso rubino al colore, 
presenta un naso profondo, con nettissime 
sensazioni minerali di gra te, molto pepato, poi 
delicati sentori oreali, frutti di bosco croccanti e 
tabacco. In bocca è goloso e dinamico, con acidità 
importante ben bilanciata dal frutto. Chiude lungo 
con rimandi minerali e fruttati.

Barbera D’Alba Superiore 2007: Rubino compatto al 
colore, impatto olfattivo profondo e ampio, molto sul

pieno, ampio ed equilibrato, caratterizzato da una 
lunga progressione acido-sapida a scandire la beva e 
con tannini tti ma dolci a fare da contorno. Lungo e 
minerale il nale di bocca. Sarà anche suggestione, 
ma in questo vino ritrovo tutta l’eleganza della 
grande mano di Dante Scaglione.

frutto, poi oreale, tabacco 
dolce, cuoio, cioccolato e 
profondità minerale e 
terrosa. Bocca piena, molto 
sapida, succosa, profonda e 
con lunga persistenza nale 
dai rimandi fruttati e ciocco-
latosi.

Barbaresco Roccalini 2007: 
Rosso rubino luminoso e 
trasparente, naso ampio ed 
elegante su sensazioni di 
rosa, molto frutto rosso 
specie di lampone, accenni 
mentolati, tabacco, nota min-
erale e terrosa. All’assaggio è
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