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EDITORIALE

lo sono uno di voi che ha avuto in
sorte d’essere glornalista e di
occuparsi - con fortuna, amore e
coraggro - di vino, un valore reale
che ci da lirreale.

Sommelier, sia pur solo onorario,
daro a ciascuno di voi - come vuole,
se ben ricordo, il regolamento - il .
Lo chiedo il tu da ciascuno di voi

LAIS mi ha chiesto di entrare w
compo - pitt ¢t penso pitk debbo
ritenerlo - soprattutto per il mio
spirito di attacco. Ho detto subito
st e ti spiego perche. conto di aver
cormpagni 7509 sommelier, 7509
amici, disposti a generose battaglie.

La prima delle aggressiont cut
dobbiaimo contrapporct - la pit
generale, subdola e pericolosa - &
portata contro il vino in sé e per
se dalla lobby internazionale della
droga. Forti di capitali immensi,
sporchi di delinquenza e di sangue,
tentano con ognt mezzo di dar
credito alla pin vile e menzognera
delle affermazioni: vino = droga.
Sanno che riuscirvi renderebbe
novrmale, compatzbile, accettabile
luso appunto della vera droga.
Non passa giorno mfatti, che @
mass-media - TV pubbliche e
private,giornali e settimanali - non
portino attacchi contro @ vino. Tali,
la sistematicita e la continuiia, da
avere conferma: un “grande vecchio”
tiva le fila, organizza ed orchestra.
E tali, da dover ipotizzare che

1 venditort di droga - dico anche di
quella nascosta nelle bevande pitl
innocenti (dato ch’e fuor di dubbio

venire la cocaina dalla coca,) -
paghino giornalisti thdecenti cosi
che si faccia confusione, si ‘allarghit
il campo”, e ne siano proteti.
Tacere? Lasciar perdere? Starcene
tranquillt nella nostra coscienza?

E il pity condannabile degli errori.
Proprio perche sappiamo di
lavorare per la vera vita, e non per
la. morte, dobbiamo rispondere,
insultare, a nostra volta aggredire.

Se il vino fosse droga, o maledettt,
la civiltd non esisterebbe.

Ciascuno det ‘grandi’, d'ogni arte e
d'ogni scienza, dagli albori sino ad
ogygl - fatte rare, no: rarissime
eccezioni - ‘beveva vino”. Uniamoci
su cio, sbattiamolo in faccia a
clascuno, pubblichiamolo ogni dove
nel mondo: not lavoriamo per la
vera vita, e non per la morte: Omero
beveva vino, Lucrezio beveva vino,
Platone beveva vino e Dante,
Leonardo, Giotio, Galilei, via
allinfinito.

Cristo beveva vino.

La seconda aggressione, tessuta con
varie ¢ strette trame, & pitl specifica
e portata, dalla “concorrenza’,
contro i vino italiano, col profitto
dell’'assenza di responsabilitd nei
nostri “responsabili”. Sard necessario
cho mi rifaccia ai precedenti e
quindi, per qualcuno, mi ripeld.
Correva il 1956 quando, nel corso del
Mo VIAGYIo enoico primissimo, fui
offeso dall’affermazione di un
vignaiolo francese: <Avete uve d'oro
e fate ving d'argento;, noi facciamo
vind d'oro con wve d'argenios.



Mi aveva offeso molto perche,
salvo rare eccezioni, era vero.
Non ingoiai la mia rabbia.
LTtalia era stata, era, da
sempre, madre grande di vini.
Mi sarer battuto perche lo fosse
anche di grandi vini.

Una ad una ho percorso le
vigne, uno ad uno conosciuto

@ vignaioli, ed assaggialo i Ving.
E di quattro anni dopo, 1959,
la consegna all’editore di
1illesettecentosettantatre
schede. Vi aveva raccolto, con
pazienti ed amorost racconti,

i ving degli assaggi. quattyro
secoli dopo il «De naturali
Vinorum Historia» di Andrea
Bacci, il primo libro sui nostri
vini (al seguito - ex libris libri
Jiumit - ne son nati millaria

che tutta notte canta). Nelle
“Conclusioni”, dopo un severo
qiudizio riassuntivo - «.. Ultalia
produce un discreto numero di
buoni ving» - chiedevo alle
autorita di nostra Signora
Enologia tre “primi”
provvedimenti. 1, la costituzione
del catasto viticolo; 2, la
denominazione controllata
COMmuUNe per comune, vigna per
vigna, 3, la messa fuori legge
delle vigne di piaviura e di
Jfondovalle.

Sono imperativi che nov ho
mai smesso di chiedere e che ti
Janmno chiare le ragioni della
mia indignazione, 4 anni dopo,
1963, alla lettura delle norme
sulle denominazioni di origine,
legge 930: indignazione
alimentata, neglt annt a seguire,
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ogni qualvolta vensvano resi
pubblict © disciplinari relativi
ai ving “promossi”.

In soldoni cos'era successo e
cosa, succedeva? Con la
conwivenza dei “legislatori” i
padroni del vapore avevano
messo in parentesi i temulo, e
mai realizzato, catasto ed
iStaurato un perverso
meccanismo trasversale. Le
norme della 930 consentivano
di allargare a dismisura la
ristretta zona di produzione
det vind di grande qualitd

per i quali era chiesto i
riconoscimento. Il che avveniva,
puntuale puntuale, in ogni
disciplinare.

St distruggeva il vino col danno
det pochi contading di quella
zoma ristretta - e sempre
difficile (i grandi vint nascono
solo in terre difficili) - ed il
vantaggio: a) det tanti
contading delle piu facili terre
atiorno, e ancora attorno e
ancora attorno, anche dei

Jondovalle, anche delle piariure;

b) degli industriali e dei
mercanti che st trovavano
grandi masse enoiche da
lavorare e da mercanteggiare;
¢) dei “legislatori” che
raccoglievano © voti dei
contadini tanti e la
‘benevolenza” di comvmercio

e dindustria.

Le stesse ragioni (gli identici
“vantaggi”) han fatto si che in
ogni disciplinare la resa per
ettaro sia per lo meno doppia,
di quella realizzata nella

originaria zona ristretia.
Schiavo del senso elico e del
credo nella, vita, quotidiana,
abituato fin da bambino a non
voler perdere, da sempre

della teoria di Jenny in
“Mahagonny” (se uno di calci
son 10, se uno li prende sei tu)
sono staty, dal 1963 ad oggi,
annt dinsulli, mprecazions,
rabbie, polemiche e tanto,
appassionato, lavoro.

Ora... ora non v'e pil tempo
da perdere: o si attuano le
modifiche alla 930

- mi ripeto ed aggiingo - con la
costituzione del catasio
vitivinicolo, la minuziosa
wmposizione dei grandi cru,
Pintelligente amplicmento della
base ampelografica, la drastica
riduzione delle rese duva per
ettaro e lestirpazione coalla
delle vigne non vocalte,

e st sceglie quindi la strada
dell’esasperata qualita, o la
nostra economia vitl-vinicola
va o scatafascio. Ma forse
neppure, da che ci sono i “miet”
vignaioli.

I *miet” vignaioli, costretti dalla
v benedetta delle esigenze, la
qualita della vita, si sono

resi conto dellimportanza delle
proprie vigne e comincialo a
lavorarle bene. Hawnno ascoltato
le mie prediche utili (a quelle
S0PYa vanno agginie
Leliminazione delle uwve bianche
dagli uvaggi per i ving rossi

e la ripresa dell'uso della botte
piccola). Dal loro rinnovato



amore, e dal lavoro, quast fosse
magia, st Sono venull
proponendo, i gran. quantita,
VNG UOVE Lo cul prima
importanza ¢ proprio i
riconoscimento del cru 0ssia
del luogo esatto in cui sono
coltivate le wve. Mi esalta
perche nulla ¢ paragonabile
all’nvomo individuo quanto la
singola vigna, il cru. St duo
Jactunt idem, non est idem.
Hanmno preso coscienza, e S0no
tornati ad utilizzare © «<mezzi»
giusti (il carato, alias barrique,
n primis) per ottenere ving

di grande qualita. _

Sono pit forti delle assenze

e delle carenze legislative.

La “concorrenza” ha
approfittato, approfitia

e approfittera di tali assenze

€ carenze con 0gni mezeo, sia
quelli leciti (com’e ben giusto
i un mercato libero) sia con
gli illeciti. Qui no, non ct sto.
Vedi ad esempio quanto scrive,
a sostegno degli interessi
californiani e francesi, James
Suckling nel “The Wine
Spectator” del 15 giugno. Spar’a
2ero contro © prezzi cui Sono
giunti © nostre ving di grande
qualitd, e ct amamonisce

«.. consumers in the United
States and Britain may prefer
to buy a bottle of Bordeaux or
California Cabernet Sauvigrnon,
wnstead of a pricey vino da
tavola or Barolo»,

1 consumalori negli Stati Uniti
e tn Gran Bretagna potrebbero
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preferive una botliglia di
Bordeaux oppure di California
Cabernet Sauvignon piutlosto
che un caro vino da tavola

0 un Barolo» (vino da tavola

e scritto proprio sottolineato).
Fim, qua wulla, dz wale;
addirittura accetlerei
Lampnonimento...

ma non senza aver fatto una
chiara precisazione. il buon
consumatore, Lintelligente
consumatore, deve e dovrd

. futuro scegliere il suo vino,
cru via cru, n base al reale
Yapporio qualitd-prezzo, senza
Vintervento, troppe volte
decisivo, dell’effimera notorieta.
Ma no, che James Suckling
scende (e il verbo) ad una
esemplificazione: ha bevuto

in un ristorante fuori Verona
una mezza bottiglia di Forteto
della Luja 1985, vino da tavola
(n.d.r. presto sara protetio
dalla nuova dioccl: Loazzolo),
e Uha pagata 90.000 lire (lo
sappiamo anche noi. i ricarichi
net ristoranli - quast ovunque
nel mondo - SO0 eccessivi).
L'’ha trovato «sweet and fruity,
with a pleasantly rich lemon
and spice charachier one
would espect from a late-
harvest Moscato, but I couldn’t
help feeling chented paying
such on outlandish price», dolce
e fruttato con una pracevole
struttura di spezie e ricco
limone, come ci st aspetta

da un Moscalo a vendemmia,
tardiva, ma non posso fare

a meno di sentirmi ingannato

pagando un cosi alto prezzo.
lo nov wi soffermero su “quel
vino’, se non per dichiarare:
si tratta duno tra @ miglior]
vini dtaliant da meditazione.
Affermo invece, ad altissima
voce, che James Suckling
avrebbe pagato, anche

a4 Maggrore prezzo, Sena
parlare dinganni, uno degli
abominevoli Sauternes
solfidrict che affollano,
maledetti noi, 1 ristoranti

di tutta Italia.

Mario Fregovi, in altra parte
della rivista, st sofferma si
questa tncapacita anglosassone
di staccarsi dalla “piattaforma’”
del gusto acquisito. Sono del
tutto d’'accordo con lui:

<l “grande vino” e tale quando
incontra un ‘grande
consumatore” m grado di
capirlo e di inquadrarlo nella
categoria di apparienenza.

1l difetto, nell'esempio c’ho
riportato (potrei farne allri,

a iosa,) sta in Suckling e non
nel Forteto.

L'hai visto: avevo promesso
battaglie.

Laigi Veronelli



QUANDO UN VINO E’

Invito alla discussione

ivrel in costante stato di
giola, sicuro di leggere nel-
T'al di 12 i miei necrologi, se

credessi nell'immortalitd dell'anima.
Non ci credo... e ne scrivono, su me
vivo, d’ogni fatta.

Tutto sommato non mi preoccupo
pit di tanto. Vogliono “assecci o
mare cu ‘a ciuttulella” (asciugare il
mare con una ciottolina)? Ci si dedi-
chino. Io continuo a fare, con infinita
pazienza, ed ironia, quello cho sem-
pre fatto. Opero per il ben vivere
d’oggi, il che significa, se solo un poco
ci pensi, rendersi garanti del futuro.

Quanto ai vini considero di aver
avuto un solo Maestro: André Tche-
listcheff. Rileggo uno dei suoi dettati:
essere i grandi vini «l risultato di una
equazione che coniuga e contempla
ad un tempo eleganza, equilibrio,
morbidezza, consistenza, comples-
sitd, possibilita di pronta beva e capa-
citd di lungo invecchiamentor ed af-
fermo: non & mai stata scritta, e me-
glio non si puo, una definizione altret-
tanto valida.

E futtavia non si tratta di un
dogma. Ciascuno di nol conosce
grandi vini che non sono, o non pos-
sono essere considerati, «di pronta
beva» - basti pensare al Brunello di
Montalcino - cosi come ciascuno dinoi
sa di grandi vini che non sono «capaci
di lungo invecchiamento» (qui di pro-
posito non do alcuna esemplifica-
zione). Anche se, debbo dire, su quel
“pronta beva” tchelistcheffiano ci ho
molto pensato, tanto da essere sicuro
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It Vigneto Ferrata a Breganze

che il traduttore s'& sbagliato: nel te-
sto inglese, ch'io non ho, c'&é scritto
wpossibilith. di riconoscimento sin
dalla prima beva» e non «possibilita di
pronta bevas. Un grande vino l'inten-
ditore lo riconosce sin dalla svinatura;
e durante la fermentazione, pil o
meno breve, e/o l'elevazione, certo
lunga, in carati; e alla messa in botti-
glia; e durante i mesi della “ricomposi-
zione” nel vetro. Diverso ogni volta,
sempre in crescendo sino ad essere
“grande”, lo riconosci tale “in potenza”
lungo tutto il suo divenire.

Luca Maroni, sul numero 2 di “Ex
Vinis”, il Primo Newsletter Italiano In-
dipendente, di cui anche sono editore
e direttore, prende in esame la tema-
tica dei grandi cru e si propone di eli-
minare «l vincolante difetto dei nostri

RANDE

rossi» identificato nell'eccessiva aci-
ditd e nel contemporaneo eccessivo
gusto amaro ed astringente. Posto il
problema, Luca si “appella” ai wine-
maker siano essi tecnici siano produt-
tori e azzarda delle soluzioni.

Su queste ultime - del tutto sprovve-
duto quanto all'enotecnica - non
posso intervenire. Mi sembra invece
di dover partecipare all'esame; 1,
della validita - per chiarirla, per ap-
profondirla - delle definizioni; «con-
vessi” per i grandi vini e “concavi”
per quelli no (credo di poter consen-
tire, tenuto conto dell'idea di aper-
tura, implicita, sulla convessita e mal-
grado il ricordo, senza rimpianti pe-
raltro, degli scritti - anni cinquanta,
maledetto me - sulla fenomenologia
pura” di Edmund Husserl); 2, dei con-
cettl - ancora e va da sé: applicati al
vino - del sostantivo amaro, ch’é sem-
pre negativo, e del sostantivo amari-
tudine ch’eé quasi sempre, positivo, e
addirittura, per alcuni vini - in primis,
come vuole il nome per gli Amarone
della Valpolicella - “tipicizzante” (I'a-
maritudine & proprio il placevole con-
vergere del sapore dolce e di quello
amaro). Sono esami, chiarimenti, ap-
profondimenti di non poco conto;
chiedo ad ogni lettore di “Il Somme-
lier Italiano™ d'intervenire.

Anch’io mi consento un azzardo: il
carato c’entra nella definizione dei
grandi vini, rossi e no (apro una pa-
rentesi: fu proprio alla presenza di
André Tchelistcheff, Firenze, 1983,
ch'io proposi a Piero Antinori, e lui

-f



subito accettd, di chiamare il piccolo fu-
sto di legno, dai 200 ai 250 litri - detto
dai francesi barrique, nel Bordolese, e
piece, in Borgogna - carato. Perchéa? Per
le solleticanti ambiguiti auree della pa-
rola e per essere I'abbreviazione mag-
giorativa e migliorativa di caratello, to-
scano, e di caratél, veneto-friulano).
Cos'e il carato? Un semplice barile di le-
gno (quasi sempre rovere, o castagno)
a misura delle braccia di uomo, utiliz-
zato in Italia, da due millenni, per la
conservazione e il trasporto dei vini e,
agli inizi del secolo, abbandonato (ma
sarebbe pit giusto scrivere: fatto ab-
bandonare) per contenitori sempre pin
grandi di cemento, vetro-resina e ac-
ciaio. Si tratta cioe di un mezzo - come
la zappa, ola cesoia, 0 graticci, o la gab-
bia, o un filtro, o che altro (chi gli lot-
tasse contro farebbe una magra figura)
- da utilizzare «quando convienes. Pro-
prio su cid si potra allora discutere:
squando conviene» (utilizzarlo) e
squando non convienes.

Affermo con tranquilla sicurezza:
conviene, anzi: & necessario, per i vini
che assumono valore dalla complessita
e dalla completezza; non conviene,
anzi: & nocivo, quando si voglia privile-
giare, nei vini, la facilitd. In numerose
zone d'Ttalia, per eccellenza di terra e di
esposizioni e di clima, il buon vignaiolo,
ossia il vignaiolo intelligente e capace,
pud ottenere dalla stessa e medesima
vigna - pur che adatta quanto a tipi
d'uva, e coltivata nei modi specifici e
opportuni secondo 'uno o l'altro pro-
posito - un vino di grande impegno con
l'uso del carato, o un vino, sempre al
meglio, di appassionante disponibilita,
senza.

Ripeto - perché sia ben chiaro, final-
mente, perche non si facciano pit con-
fusioni, perch# si abbandonino polemi-
che stupide e sterili - & possibile otte-
nere dalla stessa medesima vigna di
buona vocazione vini seri, o addirittura
grandi, sia con l'utilizzo del carato sia
senza. Sta solo al buon vignaiolo deci-
derlo-l'uso o il nonuso - tenuto calcolo;
a, della qualita del terreno, della posi-
tura e del clima; b, dei vitigni di cui dis-
pone (conclamate esperienze dimo-
strano che alcune uve - ad esempio
quelle del riesling renano - si rifiutano
sia alla vinificazione che all’elevazione
in legno); e, della propria individuale
predilezione. Nulla, in teoria e in pra-
tica - gia vi sono esempi - vieterebbe al
buon vignaiolo di produrre i due vini.
Seiolo fossi, un vignaiolo, e avessila vi-

gna vocata ed i vitigni giusti - cito il san-
giovese, il nebbiolo, il barbera, il caber-
net sauvignon, lo chardonnay, I'albana,
I'aglianico, ma potrei a lungo conti-
nuare - utilizzerei il carato. Per la pit
semplice delle ragioni: amo i vini com-
plessi, dialettici, “con cui discutere” e
solo questi - io, personalmente, quanto
a me dico - riconosco grandi. Anche se
ilmercato sempre piil si orienta nel mio
senso, mi guardo ben bene dall’'auspi-
care labbandono del vini facli e
quindi a minor prezzo, per i quali era-
vamo conosciuti. Perché mai perdere il
privilegio di poter essere sul mercato
col nostro ventaglio di vini, gii larghis-
simo, raddoppiato?

Mi rileggo e non sono affatto tran-
quillo; temo di non essere stato suffi-
clentemente chiaro; di non aver fatto
capire bene che non voglio, qui, fare ri-
ferimento a me; che vorrei portare
avanti il discorso dei grandi vini in as-
soluto. Negli ultimi giorni di 2 anni fa,
1989, ho portato a termine gli assaggi di
tutta una serie di vini bianchi, friulani
(di Mario Schiopetto, soprattutto) ed
altoatesini (di Giorgio Grai e della Can-
tina Sociale di Terlano), degli anni '60,
70 e primi '80. Avrebbero potuto, anzi,
perla maggior parte, avrebbero dovuto
essere “cadaveri eccellenti”. Erano,
quasi tutti!, grandi vini. L'etd, anziche
“sfarli”, 1i aveva resi complessi, consi-
stenti e dialettici; ed € certo che furono
prodotti senza l'uso del legno. Perché
quei vini che, per la loro “storia” avevo
giudicato, che gli stessi produttori ave-
vano giudicato capaci di vivere al ver-
tice 1, 2, pochi anni, si sono fatti com-
plessi, consistenti, dialettici e quindi
grandi? E come rendere costante il “fe-
nomeno™?

Pill un vino si fa autorevole e
grande, minori sono, nel passare degli
anni, le reali varianti nella sua possibi-
lita di descrizione; i fondamentali,
guando non restano intatti, mutano di
poco, per nuovi acquisizioni prima, e
poi, con 'aumento degli anni e l'inizio
della parabola discendente, per minimi
e sempre arrmonici cedimenti. Questa
virtl, solo dei grandi vini, & bene es-
pressa nel fermine “riconoscimento”.
Un grande vino - non dico solo dei rossi,
bensianche dei bianchi - non ha mai ca-
dute improvvise; se le ha, sono dovute
al sorgere di ben individuabili, malat-
tie. Perche allora abbiamo visto e ve-
diamo tutfuna serie di vini sino all’al-
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tro ieri considerati fragili, come quelli
degli esempi gia fatti (cui potrei aggiun-
gere i Soave di Leonildo Pieropan),
farsi capaci di lunga e complessa vita?

“Tali vini si sono fatti grandi, presso al-

cuni produttori, grazie ai corretti pro-
positi ed alla tecnologia elitaria, final-
mente adottatl. Le mie prediche - dal
1956, pensa te - per tanti anni contra-
state con rabbia e pervicacia, per tanti
anni parse inutili, hanno portato a risul-
tati che neppure io avrei osato sperare.

Ho il proposito di disegnare, un
giorno o l'altro, per ogni grande vino, il
diagramma nel tempo. Salvo eccezioni
rarissime, dovrd tracciare un aceresci-
mento, a volte rapido, soprattutto per i
bianchi, a volte lentissimo, soprattutto
per irossi, sino a giungere all'apice che
non sard mal una punta bens! una
lunga linea orizzontale; per scendere
poi a volte rapido, a volte lentissimo. Si
evidenziera soprattutto che per un
vino grande ed autorevole, sia bianco
gia rosso, l'ascesa e la discesa sono
lente, lunghissima la permanenza al li-
vello di valore eccelso. Proprio per cio,
sono minori, nel passare degli anni, le
reali varianti della possibilita di descri-
zione dei vini davvero grandi; i fonda-
mentali, ripeto, quando non restano in-
tatti, mutano di poco, per nuave acqui-
sizioni prima, e poi, con 'aumento degli
anni e l'inizio della parabola discen-
dente, per minimi e sempre armonici
cedimentl.

Quale sara, Giacomo, il diagramma
del tuo Ai stima? Una linea parallela - ai
valori pit alti - diritta ed implacabile?

La Barbera, inattesa e rivelatrice -
cui ha dato il nome della tua afferma-
zione «Al stiman, in italiano «Ci siamos -
¢ unmiracolo; ti bevo e m'invade un’'in-
quietudine dolcissima e religiosa, come
quando, innocente, «acevo la Comu-
niones. Né dico per la commozione, e
non - assaggiata e riassaggiata - per
ebrietd. Proclamo questo tuo “ultimo”
vino - cosi complesso per colore, bou-
quet e sapore, cosi di pit - superbo e de-
finitivo.

Si fondono i valori del reale e dell'ir-
reale: nessun altro cru & mai giunto e
potra mai giungere tanto in alto.

Che altro se nonripetere? Sono esa-
mi, chiarimentl, approfondimenti di
non poco conto; chiedo ad ogni somme-
lier d'intervenire.

Laigi Veronelli

.
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QUANDO UN VINO E GRANDE

DUE RISPOSTE DIALETTICHE

Quando un vino ¢ grande?

E una delle domande che mi
propongo, che propongo e che
mi viene proposta pit di fre-
quente, e tuttavia mai del tutto
risolta. Certo si tratta di uno dei
motivi del mio e, se mi leggi,
del tuo vivere.

Due risposte mi sono state
date - su una sollecitazione (an-
cora mia) parallela a quella che
qui faccio a ciascuno degli
amici sommelier - nell'ambito
del Seminario Permanente che
porta il mio nome. Le rendo
pubbliche con il consenso del
suo direttore, Gigi Brozzoni.

La prima & di Mario Fregoni,
professore all'lstituto di Colti-
vazioni Arboree dell'Universita
di Piacenza e presidente del
Comitato Nazionale per le De-
nominazioni di Origine dei Vini.
La seconda di Daniel Block, re-
sponsabile vendite della Masi
di Verona.

LV

Di Mario Fregoni segnalo I'opera or
ora uscita: “Origini della vite e della
viticoltura” , Musumeci Editore; non
dovrebbe mancare in ogni casa.

«Rispondo conwuna cerla appren-
siome, conoscendo le difficolta, alla
richiesta di formulare wna defini-
zione di grande vino, rapporiato
Jra Valtro ad uno stile “innovativo’,
“coperto™ (boisé), come quello cali-
Jorniano, wmpostato fondamental
mente su tre vitigni (Cabernet Sau-
vignon, Chardonnay, Sauvignon),
ormai coltivali in utto i mondo, sia
pure con buoni risultati, ma ormai
ripetitivl.
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Ne deriva che nei concorsi inler-
nazionali vengono premiati solo 1
ving che assomigliano al gusio ame-
ricano= australiano = sud-africano
= neozelandese = cileno = francese.
1 grandi ving europel, spagroli, poy-
toghesi, ttaliani, ungheresi, jugo-
slawi, ece. sono i gran parte esclust
e la tendenza allimitazione dei
privd e molto forte, talche esiste il ri-
schio della perdita. di identita, della
giusta variabilita qualitativa, e con
il visultato dell'wiformiia interna-
zionale. Le denominazioni di ori-
gine europee, song, al contrarto, di-
verse centinaid.

Un grande vino deve prima di
tutto essere se stesso, i frutto dell’e-
cosisterma  viticolo naturale  dal
quale proviene ¢ quindi mantenere
la sua oviginalitd e tipicila organo-
lettica. T grandi vini sono, infine, di
lungo invecchiamento, sta pure i
diversa misura fra bianchi e rossi
(adtrimenti sono solo buome bevande
dissetantt), possiedono arormi Spect-
fici e persistenti, sono sottili ma lun-
ghi al gusto. Il consumnatore prova
grande soddisfazione a berli, li ri-
corda con piacere e vitorna a degu-
starli appena trova loccasione ed &
promto a comprarli anche se costosi.

1l “grande vino” & comunaque tale
quando incontra un ‘grande consu-
matore” in grado di capivio e di in-
quadrarlo nella categoria di appar-
lenenza, Per comprendere un Vino
“nobile” o “grande wvino’, occorre
wn'educazione, una cultura, wn'e-
sperienza vissula con grandi maoe-
stri dell'artistocrazia enologicas.

Mario Fregovi

«Che cos’e un grande vino? St é
tanto abusato di varie descrizioni
che se ne é alfire perso il significato.

Si possono identificare parane-
tri tecnici per definire un vino sano:
ciog un vino privo di difetti e 1 cut
componenti (acidita, 2ucchero resi-
duo, pH, SOy estratti, alcool, glice-
rina, ecc.) vientrano nei parametri
prestabiliti per il tipo di vino che st
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vuole produrre. Un vino sano dovra
essere ben bilanciato e piacevole.
Grazie ai progressi tecnici rag-
giunti nell'enologia degli witimi ven-
tarmi, la maggior parte det vind sul
mercalo possono essere considerati
sani. Un grande vino é wn vine sano
che possiede razza, buona stoffa,
raffinatezzo e complessita. La razza
di un vino € i complesso di quelle
qualita che sono apporiate dalla pe-
culiarita del sito (suolo e wicro-
clima) e dallwvaggio. Olivier de Ser-
res le sintetizzava all inizio del XVII
secolo: ‘Varia, la terra e la piaria’
Sono questi i fattori naturali, gli ele-
menti della “gualita tnnata’, quelli
che darino al vino la sua tipicita e ca-
ratleristica.

Poi lintervento dell’uomo ag-
giunge un ulleriore elemento di
‘qualita acquisita”. Egli, sin dall’ing-
zio, con la sua intelligenza, la sua
sensibilita, la sua esperienza e lo
sua opera ha fatto si che le condi-
zioni naturali della qualita passas-
sero da virtuali a reali. Quando poi,
i U cotnvolgimento quast magico,
Sattori naturali e futtore wmano ro-
vano armonta di accordo a liwelli
tecnico ed estetico, e lo razza del
vino viene esallata gragie a cure
particolart e tndovinate pratiche
enologiche, si dice che il vino ha un
“fine breeding”, cioe una buona
stoffa. & un vino di pregio. Unvino di
questo livello dovra arrivare anche
ad essere raffinato e complesso.

La finezza si dimostra con lar-
momia e lequilibrio, net sapori, nei
profuni, nei retrogusti. La comples-
sita st evidenzia negli aromi secon-
dari e nella fragranza che st svilup-
pano con letd. Un vine non invec-
chiato won puo mostrare comples-
sitd. A un produttore non basta fare
un colpo fortunato un anno e pro-
durre in piccola quantitc un vino
che sia elegante, bilanciato e raffi-
nato. Perche un vino possa varcare
‘Panticamera della foma” st i
chiede che venga prodotio per molti
anni  in  quantitd  commerciali:
senza questi precedenti storict € im-
possibile stabilire se il vino possiede
veramente 1 requisili per essere
grande. Per un amante del vino, la
pitbella esperienza é quella. di poter
assaggiare un grande vino. Ci sono
tultavia parecchi fattors soggettivi e
ambientali che possono influenzare
tale esperienza.

-
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Se si e fortunatie cisitrova conla
compagnia giusta, di buon umore,
senza stress e in buona salute; se il
vino é stato conservato bene, se si
sono sceltii bicchieri e il decantatore
(se richiesto) pilt appropriati; se la
stanza & iluminata e arieggiala
adeguatamente e se vi é ladatto pro-
secenio per l'assaggio, si puo apprez-
zare questo miracolo dell'wva fer-
mentata. Appena si decanta il vino,
un silenzio riempie la stanza e poiil
profumo nizia lentamente e sottil-
mente a stimolare 1 sensi. Nessuna,
anlicipazione di aromi ma una sin-
Sfonia di odori che scuotono lanima
e sollevano lo spirito.

Finalmente compare il bicchiere
di fronte a noi. St sente una sensa-
zione vibrante sulla pelle e nella
spina dorsale data dal bouquet e dal-
lattesa del gusto che deve seguire.

Adagio, con rispetto, si porta il
bicchiere alle labbra e al primo as-
saggio vi é una sensazione di appa-
gamento completo. Sul palato e sulla
[fine vie armonia, equilibrio e il desi-
derio di prenderne un altro piccolo
sorso. Ora arriva il piacere di gio-
care con le fragranze di un gran
vino di fronte a dei piatti cucinati
COTL CUTA.

Godere un grande vino & un pro-
cesso creativo che non & mai scialbo,
ma neanche ripetibile perche ogni
bottiglia, anche dello stesso vino, si
mostrera in una luce diversa a se-
conda dei molteplici fattori sogget-
ti ed ambientali.

Una nota finale.

I gramdivini non sono stati creati
per esser collezionati come franco-
bolli, ma per essere gustati al loro
meglio. Fintantoché una bottiglia re-
sta.in una cantina in attesa del “suo”
giorno per mostrare la sua grandio-
sita, non e altro che una bottiglia.

F un peccato vedere grandi botii-
glie diventare senili cosi come
spiace vedere dei potenziali grandi
ving stappati nella loro infanzia
quando solo degli esperti possono
apprezzarli per come potranno
evolvere in futuro. La prossima
volta che assaggiate un eccellente
vino, fermatevi wn momenio prima
di definirlo un gran vino. Nel corso
degli anni ho avuio il privilegio di
godere miagliaia di vini eccellenti.
Quelli che posso definire grandi vini
sono stati pochi e indimenticabili.

Damwiel Block

LA LETTERA

Negli anni cinquania si era o artusiani o carnaciniard. Fui uno degli al-
lievi pit “spinti” di Luigi Carnacina (e non me ne pento affatto; fu lui, e non 1
Jrancesi, a dare avvio alla. cucing ereativa).

Fatto pits saggio - akime, maledetto me: dagli anni - porto il mio contributo
all’ottantesimo anniversario della morte dell’Artusi con la pubblicazione
duna “mia” lettera. Me Uha scritta, ai primi di giugno, Pietro Martinelli, pa-
tron della Torrefazione Mococa in Petrasanta versiliese. Neppure gli chiedo il
consenso: e intelligent’e provocatoria; va quindi resa pubblica. A chi meglio
che ai sommelier? Voglio colloquiare con te, amico sommelier, con te amica
mia paritaria, quanto pit ampio dialettico.

( 584) 70497 - 55045 &H;NTA P IVA 00050400464

a parie, TL inwin un campione di caffé .
il piacerelbe che Tu lo assngginsad con meditets atfenzione. £'
wna miscede mollo patticolote detiods do Pellegring Ruduel; e
tecita: ghe 250 di Portorico, gr.100 di 5. Domdingo, ga.75C di foka
( non un chicco di aobuwsta) 100 annd Lo ee.edapo & succedds di tutls.
9L Portorica & introvelile in Jdalia, ma anche nepli altri pacel ;
Usa escliad del kests & una dors colonize
Llindustrin ha diffvse da cie’enga che senge L tobusis Ll"lamoao"
enlfs all'idalinns non ai pud fate o tutil ssee~uienti mnescolans
phandd eandddd di zolbuatn .
Ho wollecitato non pocs alcund piccoli importgtori, peas finvimente
sono Alivacitn ad adalcutrami wna piecodn partida di Porlorice ed he
vodiuto far dlvdivere Ll gueto di suest'uomo che fotse unleo fa L
gaettononi «i addentts nel piccols mondo del eoffé con coneigli precisl
audda Foatotutn cosndinga ( non poetles come il gaonde Edosade) ms
tecnica e piscisa alcutanente di unn petsonn che bn piovaio e tigrovnis
con puniiglloan cua, deddandone adileifdirn due sicetie.
lweddn che T4 dnwio ( per pacco postale..operiams bene ) & la pis
coasplets con Petornica 504 S.0ominge 305 loke 30 .= Beviagmolo 4n
onoke i guests galontluoms che non ha consscite lo stempotere dell'industeis
ed il condivionnments dells publilcléd mg ha unito L'Tdalls del fomnelli.
A me pate che gnehe &b Catnocins ( che Tu hal ben conssciuto e con Lul
davorata ) non ai adienten mei ned mondo del coffi . Oudndi annuesnds
e bevendn rissto deneo atomatico Limlido penso =
aico era un pellegting queld'Aatisd LL 1

Anche qui la discussione & aperta. Quant’a me, mi sono preparato il caffe
con le minuziose cure di Edoardo De Filippo (ricordi?).

Non sono che sommelier onorario e non ne tento l'esame organolettico.
Dico solo: 'na ciucculata (a Bruno, patron del Caprese di Mozzo e sommelier
Sfinissimo, che d'impeto lo disse ad un famoso “caffettiere” dellisola sua, venne
Jatto pagare i doppio; appunto, come ‘na. ciucculata,). LV

He
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LA DISFIDA DI WERTHEIM

Che James Suckling (vedil'editoriale) e gli altri come lui hanno torto, che addirittura i veri esperti si stanno stancando
della piattaforma del gusto acquisito, lo dimostrano i risultati delle degustazioni cieche.

L'ultima — che diverra famosa come “la disfida di Wertheim” — & avvenuta appunto nella cittadina tedesca, presso il
famoso Ristorante Schweizer Stuben, il 27 maggio ultimo.

La disfida & stata organizzata da Andreas Schmitt, patron dello Schweizer Stuben, italianista quant’ai vini, e da Hardy
Rodenstock, famoso collezionista di grandi Bordeaux.

In un arco di annate tra il 1970 e il 1986, Schmitt aveva scelto 18 “cavalieri” italiani e Rodenstock 18 francesi. Si assag-
giava alla cieca in bicchieri Riedel. Durante la degustazione era vietato parlare. Un notaio controllava il rigoroso rispetto
delle regole. Nella giuria 5 “francesisti”: Hardy Rodenstock; Carl Geisch dell'Hotel Kénigshof; August F. Winkler, giornali-
sta; Helmut Romé, giornalista; Ralf Frenzel, importatore, e Hanns Janssen, giornalista; e 5 “italianisti”; Andreas Schmitt;
August Kesseler, vignaiolo del Reno; Elisabeth Jusczig, importatrice; Georg Riedel, produttore dei celeberrimi cristalli; Jo-
hann Willsberger, giornalista, e Jens Priewe, giornalista.

Mi ripeto: degustazione rigorosamente cieca, controllata da un notaio; nei primi dieci migliori 7 (sette) sono italiani,
come si evince dalla pubblicata classifica.

LV
BORDEAUX - ITALIA (1970 - 1986)
CLASSIFICA CLASSIFICA
CLASSIFICA FINALE N e DEI DEGLI
“FRANCESISTT" ‘TTALIANISTI"

01. 1978 Chateau La Mission

Haut Brion 2205 18,38 1. 7.
02. 1985 Percarlo San Giusto 220,0 18,33 2. 2.
03. 1985 Bruno di Roceca Vecchie

Terre di Montefili 216,5 18,04 3. 2.
04. 1985 Ornellaia Antinori 2145 17,88 6. 4.
05. 1970 Chateau Petrus 212,0 17,67 11. 5.
06. 1985 Sassicaia Marchesi Incisa 2116 17,63 6. 7.
07. 1971 Barbaresco Santo Stefano

di Neive Bruno Giacosa 210,0 17,50 32. 1.
08. 1986 Chateau Mouton Rothschild 208,0 1733 6. 13.

1985 Tignanello Antinori 208,0 17,33 21, 6.

10. 1985 Sammarco Castello

di Rampolla 2075 17,29 10. 12.

1978 Chateau Pichon Longueville
Com. de Lalande 207,0 17,29 13. 11.
-3
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BORDEAUX - ITALIA (1970 - 1986)
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z CLASSIFICA CLASSIFICA
CLASSIFICA FINALE PUNTOTFEA%%IO PUNTEMED(I}SIO DEI DEGLI
“FRANCESISTI” “TTALIANISTI”
12. 1970 Chateau Giscours 206,0 1717 9. 16.
1985 Brunello di Montalcino
La Casa Tenuta di Caparzo 206,0 17,17 18, 9.
14, 1986 Chateau Cheval Blanc 205,0 17,08 3. 19,
1971 Chateau Latour 205,0 17,08 3. 19.
1978 Sassicaia Marchesi Incisa 205,0 17,08 21. 9.
17. 1985 Chianti Classico Riserva
Vecchie Terre di Montefili 204,56 17,04 14. 13.
18. 1986 Darmagi Angelo Gaja 200,5 16,71 11 23,
1982 Chateau Lafleur 200,5 16,71 29. 15.
20. 1985 Solaia Antinori 200,0 16,67 21. 17.
21. 1970 Domaine de Chevalier 1995 16,63 16. 21.
1986 Chateau Figeac 1995 16,63 27. 17
23. 1985 Chateau Trotanoy 198,0 16,50 21. 21.
24. 1975 Chateau Lynch Bages 195,6 16,29 20, 24.
25.  1983.Chateau Mouton Rothschild 193,56 16,13 14. 32.
1979 Chateau Lafite Rothschild 1935 16,13 16. 31
1985 Maurizio Zanella Ca’ del Bosco 193,56 16.13 29. 26.
28. 1982 Barolo Gran Bussia
Aldo Conterno 1925 16,04 29. 28.
1985 Vigna L’Apparita Merlot
Castello di Ama 1925 16,04 27. 30.
1978 Solaia Antinori 192,5 16,04 32. 27.
31. 1985 Barbaresco Sori
San Lorenzo Gaja 192,0 16,00 34. 24.
32. 1978 Chateau Haut-Brion 189,5 15,79 35. 28.
33. 1979 Chateau Margaux 189,00 15,75 21. 33.
34. 1970 Chateau Mouton
Rothschild (Mag.) 188,0 15,67 18. 34.
35. 1978 Chateau Petrus 181,00 15,08 21. 35.
36. 1971 Barolo Riserva Speciale
Le Rocche di Castiglione
Falletto Bruno Giacosa 1325 11.04 36. 36.
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