
ARMENERO

Nei vigneti italiani, 
specialmente del nord est, 

da tem po alloggia un vitigno
che sbrigativamente

è stato definito come 
cabernet frane ma in realtà è

carmenère, |
un discendente della 

' Vitis biturica” la pianta madre 
che ha dato vita

ai vitigni bordolesi.
La vicenda è iniziata 

qualche anno fa quando 
a Ca' del Bosco in Franciacorta 

decisero di piantare un
nuovo vigneto!

con delle barbatelle francesi 
che però avevano 

un com portam ento diverso 
rispetto al solito cabernet.

Poi a fare chiarezza ì 
sono arrivati gli studi 

del prof. Mario Frego ni 
e un nuovo vino,

il Carmenero.1

uninaraano 
nei vigneti



MERLOI DEL TICINO DOC 
IL QUERCETO 1997 

TERRENI ALLA MAGGIA 
TEL. 0 0 4 1 *91 .7 915 6 '4

VIA MI RACCO, 105 -CH  - 5612 ASCONA 
12,5% Y O L

PREZZO: ER. SV. 30 (LIRE 37.500)
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È un vine, da uve merletto purezza dal colore 
rosso ramno con riflessi violacei; brillante con 
unghia appena percettib le. Al naso si presenta 
con una buona tostatura (cioccolato, nocciolai 
con tira le di fo t ta  matura (prugna, mora). In 
bocca Tactaccc ècalda ampiou piacevolmente 
sapido e cannicc con grande equilibrio. I l  fina
le è leggermente amarognolo di mandorla e di 
buone spezie già avvertite al raso 
La socetà Teneri alla Maggia fu fondata nei 
1930 e czmprerce una tenuta agriccfe di 130 et
tari, urei ri dei quali coltivati a vigneti che si tro
vano situati sul delta del Maggia e ad Avegno a 
280 meiri s.l.m. ienoloco-è Marcus von Dack, di
plomato’ n enologia a Wadenswil, efee dal 1989 
segue la iantina :on risultati eccellenti.

MERLOT DEL TICINO DOC 
PULPURATUM RISERVA 1997 

LA CAPPELLACCIA  
TEL. 0041 +91.6054476  

VI A STRADA HEGINa  CH - 692S MANNO 
12,5%  VOL

PREZZO: Fri. SV. 40 (LIRE 50.000)

Ha colore rosso purpureo, in 
tenso e profondo, quasi 
scuro; archettì s tre tti 
e ben sostenuti sulle 
pareti de. bicchiere; 
naso im m edia ta
mente complesso 
di fru tia  e spezie 
(prugna« pepe ar
sa) che si chiude 
con sentori ampi di 
buon legno colce 
(vaniglia e cacao); al 
palato si presenta ar
monico, caldo, ta n n ilo  
ma nor aggressivo con un f i 
nale di grande piacevolezza. Le uve per la 
produzione di questo importante ungono da" 
vecchi ceppi di nerlot É4D ann) di vigneti-pó
sti nel comune c  Tenem, vicino Locamo. Tre 
settimane di macerazione a contatto con le 
bucce. Segue la maturazione in tosti di ro
vere di varia grandezza (225 e 400 ritiri) per 18 
mesi. I l vino è cedicato ad u r ’orctodea della 
prestig-osa sera vicino alla cantioa.

MERLOT DEL TICINO DOC 
SASSI GROSSI 1997 
FELICIANO GIALDI 

TEL. 0041+91.6464021 
VIA VIGONO, 3 - CH - 6850 MENDRISIO 

13% VOL
PREZZO: ER. SV. 36 (LIRE 45.000)

E un vino da uve merlot del Sopraceneri in pu
rezza, dal colore rosso rubino intenso con ri
flessi violacei; grande glicerina sulle pareti. Al 
naso una buona presenza di frutta matura si 
armonizza con la tostatura del buon legno 
(vaniglia e cacao amaro); pieno, complesso, 
armonico con giusti tannini, dolce e buona 
acidità. Lunga la persistenza nel retrogusto 
con note di liquirizia. Feliciano Gialdi da di
versi anni 
si propo
ne sul 
m erca to  
ticinese e 
sv izze ro  
con v in i 
di pregio 
c u r a t i  
da ll'eno
logo frat
tazzo.

MERLOT DEL TICINO DOC 
AMPELÌO1997 

GIAN PIERO CARLEVARO 
TEL. 0041+91.8291044 

VLAS. GOLIARDO, 123-CH-6500 BLU INZONA 
12,5% VOL

PREZZO: FR. SV. 26 (LIRE 33.000)

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

MERLOT DEL TICINO DOC 
SOTTOBOSCO 199B 
TENUTA AGRILORO 

TEL. 0041+91.6467433 
VIA LEMMEYITDEILÒI! - GH- o864ARZO 

13% VOL
PREZZO: FR. SV. 30 (LIRE 38.000)

È un vino o t
tenuto da uve 
merlot (80%), 
cabernet sau- 
vignon (16%) 
e petit verdot 
(4%). Ha colo
re rosso rubi
no in tenso 
con rifless i 
v io lace i; un
ghia appena 
accennata e 
stretti archetti 
sulle pareti del bicchiere; naso intenso e fine 
con nota di vaniglia dolce; buona Larmonia tra 
i profumi dei diversi vitigni con p'edominan- 
za vegetale del cabernet sauvignen; in bocca 
è armonico, equilibrato, elegante con tanni
ni già morbidi; i l  retrogusto è speziato con f i
nale di menta fresca e vegetale di peperone. 
L'azienda fondata nel 1981 nella tenuta "L'Or" 
in Arzo è in posizione molto solatìa e si esten
de per 11 e tta ri dove sono p ian ta ti ben 
50.000 ceppi di vitigni diversi tra cui merlot, 
pinot nero, cabernet sauvignon, syrah, pinot 
grigio e bianco, chardonnay, sauvignon, chas- 
selas.

a Riva San Vitale nel fand resi otto 
sulle rive del Lago di Lugano



LA STORIA

■  II Comitato nazionale vini, i legislatori, 
i vivaisti, le Province e non ultime le 
aziende si troveranno probabilmente 
nel 2001 ad affrontare "T offra re car
me nere \ Secondo Mario Fregoni, ordi
nario di viticoltura delPUniversità Cat
tolica di Piacenza, questa varietà con
fusa con il cabernet frane occupa in Ita
lia circa 4.200 ettari, in Cile 2.036 e in 
Francia non arriva ai 100 ettari. In par
ticolare nelle Doc italiane, soprattutto 
nelle zone del nord est riguarda 240 et
tari in purezza e 109 in uvaggio con il 
cabernet sauvignon. “ In Italia attual
mente esistono 8 cloni omologati di car
menere - ha continuato Fregoni - ma 
ufficialmente sono di cabernet frane. 
Recentemente il vitigno è stato iscritto al 
nostro catalogo nazionale delle varietà 
ma nessuna Provincia Fha richiesto co
me vitigno autorizzato e pertanto non 
può essere coltivata con il suo nome od 
utilizzata per indicarla in etichetta, né 
per una Igt né per una Doc o una Docg” . 
Ma da che cosa nasce Fequivoco e co
me si è arrivati a distinguere questo 
vitigno dal cabernet frane? E necessa
rio fare un passo indietro. L’attuale vi
cenda del carmenère “ en travesti ’ ini
zia nel 1990 quando Fazienda Ca’ f)el 
Bosco di Erbusco decide di impigritale 
dei nuovi vigneti e acquista da un vi
vaista francese delle nuove barbatelle di 
cabernet frane. Ben presto i tecnici si 
accorgono che le piante hanno un com
portamento diverso dal solito caber
net frane che avevano sempre avuto 
nei vigneti aziendali: sono meno vigo
rose, ma più fertili e maturano una set
timana prima. I tecnici che si erano ri
volti l’Università per approfondire il 
problema vengono a sapere che anche 
in altre zone, specialmente del nord 
est, si registrano le stesse differenze. 
Per vederci chiaro la Ca’ del Bosco dal 
1993 incomincia a vinificare separa -

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

Dl A N D R E A  GA B B RIELLI

tamente le due uve in modo di rendere 
sempre più evidenti le diversità. Se il 
cabernet “francese aveva caratteri
stiche assai simili ai cugini merlot e ca
bernet sauvignon, la varietà tradizio
nalmente coltivata in Franciacorta con 
la denominazione di cabernet frane 
presentava molte diversità: i profumi 
e colori erano più intensi e gli aromi 
primari assai spiccati, in più le uve era
no ricche di pirazine responsabili delle 
note erbacee. Nel corso del tempo le 
sperimentazioni sul campo si ampliano

I l  professor Mario Fregoni, 
ordinario di viticoltura 
alla facoltà di agraria 

dell'Università Cattolica di Piacenza

ganolettica non lasciano dubbi: il vino 
ottenuto con il cabernet frane è diverso 
da quello prodotto con il carmenère. 
Ma a dire la parola definitiva da un 
punto di vista scientifico arriva dall’a
nalisi del Dna svolta nei laboratori del
la facoltà di agraria dell’Università 
Cattolica di Piacenza. “ I campioni ana
lizzati dimostrano senza ombra di dub
bio che il carmenère ha isoenzimi di
versi - dice Fregoni- ha gli acini ricchi 
di pirazine e di antociani e già in vigna 
sviluppa foglie più piccole e grappoli 
più piccoli e compatti rispetto al ca
bernet frane” . Per Sartori, direttore dei 
Vivai Cooperativi di Rauscedo, la più 
importante azienda vivaistica italiana, 
la confusione è responsabilità delle isti
tuzioni. “ Fin dagli anni Ottanta ab
biamo messo a punto un clone specifi
co, FR9, che codificava uno specifico ti
po di cabernet. In Friuli, per esempio, 
non abbiamo mai avuto contestazioni 
perché i viticoltori conoscono il car
menère come cabernet frane... Nei fat
ti il cabernet frane è già carmenère” . 
Ua carmenera o cabemella in Piemonte 
era già conosciuta nei primi del Novecen
to come una “degenerazione” del cabernet 
frane come testimonia Salvatore Mon- 
dini nel suo “ Vitigni stranieri coltivati in 
Italia (1903) ma riferendo anche di An
tonio Meldola, il grande ampelografo 
siciliano, il quale coltivando a Girgenti 
“carmenère o grande carmenère” si era 
convinto che queste uve “non parteci
passero della vera natura del cabernet ”. 
Ma torniamo al vino che la Ca’ del Bo
sco ha deciso di produrre con il solo car
menère e che ha deciso di chiamare Car- 
menero. Ua prima annata, presentata 
dall’azienda nel corso di una conferenza 
stampa svolta nei locali delll’Università 
Cattolica di Piacenza, sarà il 1997 ed è il 
risultato di una selezione manuale dei 
grappoli in vendemmia che ha dato 68

CUCFNA&VINJ 1101
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D A  O G G I H AI UN N U O V O  M O D O  
PER COLTIVARE LA TUA PASSIONE:

% \ \  \ J IL P R IM O  W E B -M A G A Z IN E  
D ED IC ATO  ALLE A R TI CREATIVE.

P la n e t
C reativity
Il futuro degli hobby creativi Adesso.

>

XXX X

A sinistra, Maurilio Zcnelle delb Cc' del Bosco 
e il professor Mario Fregonipresentano la ricerca sul carmenère

quintaL/ettaro. La ferme: tfaàons alcolica 
è durala 10 giorni ad una tuonerai m a 
minima di 21°C sito ac, un massimo, 
nella p arte finale di 31°G per poi lima- 
nere a 28-30°C nella fase dì macerazio
ne posa fermentativa. La fermentazio
ne malolattica si è svoLa n barrique 
nuove ’70%) e la maturazione è durata 
15 mesi. E un 'in o  dal colere ’osso ru
bino inienso con brillanti riflessi porpo
ra e profumi concentrati di buona am
piezza, con note di adii n i'alo e speziato, 
di pepe, di edera, diliquirizia. In bocca i

tannini sono morbidi« dolci e si avverte 
mia lieve e piacevole nota vegetale; lun
ga e intensa la persistenza in virtù di 
una struttura elegante e potente. Bella 
anche l’etichetta giocata sul motivo di 
una pecora, sImbolo del travestimento, 
che si trasforma in hipo cioè il vitigno 
nascosto fina mente si rivela e diventa 
un grande vaio. La Ca’ del Bosco, inoltre, 
ha annunciato di voler chiedere al mini
stero delle poEtiche agricole I iscrizione 
del carmenère nell’elenco cei vitigni au
torizzati della Provincia di 3rescia.

La pres&itazicne della 
ricerca sA carmenère ai giornalisti 

cel professor Mario Fregoni
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Con Planet Cre^tivity il tempo Boero creative entra davvero nel III millennio: collegati 
a www.planetcreativity.come scoprirai m  nuovo modo per imparare a realizzare 
le tue idee grazie alio pratiche e semplici schede che ti seguiranno passo passo.

Vuoi invece sapere dove poter acquistare i prodotti più nuovi? Consulla allora la 
guida che ti porta centro i migliori negozi d ’Italia e te ne !a conoscere :anti altri.

E poi ancora, scoori i lavori celle lettrici, segnati in agenda tutù gii appuntamenti 
da non perdere, conosci le scuole dove seguire i corsi...

Tutto questo gratis, perchè www.planetcri ativiry.com è offerto dalle più importanti 
aziende del settore alla più Importante delle loro clienti: tu.

XX

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


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

Bollicine
fino
in fondo

testo MARCO SABELLICO foto MA1TEO BRDGI

G A M 3 E R O  ROSSO N 107 D I CE MB RE 2 00 J  2 6 1
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La F ra n d iC C rta  e  i SUDÌ v in i sono u ro  dei feno
meni deia TiLCva Ita la  del vinc. R ro  a qualche anno fa le 
bollicine lombarde che nascono :ra la colline ad est del lago 
d'Iseo e ianoriem jte  j" a  simpaiicastravaganza. I divertisse- 
ment d giovane rampe lo d buona famiglia o
l'hobby rei e domenica di alcuni imprenditori bresciani. re - 
sorabilmsnfe, cc-r costanza e capai) età la Curtis Franca a è 
imposta in IcaJia (e non solo) per suri vini di fascino e ca
rattere, -or, fruirò d exploit isolati ma delFimpegno cifiuso 
di tutto un tsirtork> Se gli anni Sessanta sono stati g l anni 
degli s p a in e  Tare ri e dei precursori, come Franco Ziliam e il 
compianto Guioo Befltochi, già n d  decennio successivo s'e- 
ra capito che fa'e bo  Itane da quelle parti stava diventando 
un affare serio, d i  anni Ottanta hanno visto'a consacri zbne 
del territorio e celie sue griffes più famose un successo che 
si è consolicaio negli anni Novanta, con l'arrivo della Docg e 
di discipSnan d produzione rigoosi, c o r un Consorzio d: “ u- 
tela che non ha avu:c* timore ci rrpo ire regole rigice dne 
hanno permesso un l Seriore salto di qualirà. Il lavoro di ri
cerca e di approtondmento sui :erri:ciio, portato avanti oor 
la zonaz one, ha permesso reimpsant' ci v gneti mirati all al
ta qual ià; 'impegno costante del e aziende aH'aggiana- 
mento reoveo in cantina e l'a p p d o  d i enologi entusiasti e 
preparati ba rrw  letzeralmente rateo cecoFare la dencrr ina
zione. Con I '¡solfato che il Fra" ciac-orca Dccg, nelle a ie  va
rie tipobg ta  è crm ai (Sventato sironàTO d i spumante.

A  p a r te  p ia t t i  marinati con Faceta le vendure cru
de e i dolci al coccolati), non esiste praticamente lo  piatto 
che non si possa aobinare con successo ad un Francia io ta . 
Dal fresco Bru: senza annata alle cuvée millesimate piu ma
ture abbiamo a dsposkione una gamma vastissima ci colo
ri, profiar i, sapor, che spesso rappresentano il miglior abbi
namento p o s s ile  con molti piatti. "Non è più solo i r  ape
ritivo, è uno spumante che in questi anni è arrivata a espri
mersi in tante cpoogie - racconta Maurizio Ressi - seggi si 
offre con tante oersonaiità diverse. E ha una straorcinar a po
tenzialità d'abòrta rienio. I produttori hanno meato v it i che 
possono sostereretudó i piatti". Il Franciacorta insemma, si 
abbina m olto bene con i piatti del territorio, da: pesce d la
go fino al pollame e a le  carni del mercato di Rovatc, che so
no la base dei boli-ti e di piatti tipici come il n a n io  al"'olio, 
per non parlare di zuppe, risotti e pasta fresca, senza trala
sciare i formaggi e  persino i dessert. "La nostra è una cucina 
ricca di materie pr me interessanti e di ricette affascinanti. E 
tutto questo essce»a da prima della nascita del Frar¿scorta. 
Con i passare degB anni, le aziende mentre acquistavano si
curezze tecnica e  know-how hanno cominciate a persi 1 oro- 
blema dell'abt nanne Ito  con i cibi, e così è ¡nudata la d ver- 
sificazione d d  -lanciacorta. Poco più di venfann; "a esiste
vano solo il E-iut, qualche raro Pas Dosé e qualche rnBesi- 
mata''. Il passaggio fondamentale è stato il l'allungamento 
del periodo d  maturazione sui lieviti, ameno 18 rres per il

262 j A H E E ^ O  ROSSO- N.  i C 7 CUCEM3RE 200Q



V ITTO R IO  FUSARI (a destra), chef e patron de II Volto, è di Iseo, 
ha 47 anni, e cucina da venti. Ama molto la lettura e, oltre al Fran- 
ciacorta, ha una passione per i grandi rossi piemontesi "contadini". 
Ex capostazione di Iseo, ha lavorato con Gualtiero Marchesi. È consi
derato uno dei più sensibili e interpreti della cucina del suo territo
rio che rivisita in chiave personale e creativa. È un grande seleziona
tore di materie prime.
IL  VOLTO

normale e 30 per milesimati, limiti che quasi tutti i produt
tori superano ampiamente verso l'alto. Il esultato sono pro
dotti più articolati e complessi, in altre parole più "importan
ti". Il Franciacorta ha glandi ambizioni e ama confrontarsi con 
i più grandi vini spumanti del mondo. Nor si cerca, in zona, 
unìmitezione delle bollicine d'oltralpe, che pure sono un ri- 
fetimemo concreto nel settore della grande qualità. Nono
stante la complessità che riesce ad esprimere, il Franciacorta 
ha una tieschezza e una maturità di frutte, grazie al nostro 
microclima e  ai nastri terreni - che in altre io n e  del mondo 
non si raggiungono", cice Vfetorio Fusati. "Noi giochiamo 
molto sulla ricchezza di fruttalo - conclude Maurizio - men
tre altrove si cerca la complessità nei sentori di lieviti e mi
nerali. Sene cose diverse". Il F-anciacorta oggi è prodotto in 
varie tipologie. Per quarto riguarda il contenuto di zuccheri 
il p ù secco è il Non Dosato (o Pas Dosè, Dosage Zèro, Na
ture), poi c'è l'Extra Brut (meno di 6 grammi di zucchero per 
litri:), dal tono decisamente asciutto. Si passa poi al Brut 
(meno ci 15g litro) r a Sec (zucchero tra 12 e 20 grammi) 
che ha Ln tano dedalamente dolce, per finire con il Demi 
Sec (17-35 grammi di zucchero per litro), questo decisa
mente dolce. Le altre tipologie si differenziano per la scelta 
de le uve, della piessiane totale che il vino a/iluppa al termi
ne della presa di spuma, o per l'annata di produzione. Ab
biamo alora il Sctèr (è un marchio registrato che possono 
usaie solo i orodutfcri della Franciacorta) che è un blanc de

via M irolte, 33 Iseo (Brescia) tei. 030 981 462 

chiuso mercoledì e giovedì a pranzo

M A U R IZ IO  ROSSI, patron dell'Osteria della Villetta di Palazzolo 

sulTOglio (che quest'anno festeggia i suoi 100 anni d'attività), ha 44 

anni, collabora da sempre con la guida dei Vini d'Italia del Gambero 

Rosso e Slow Food, con la Guida al Vino Quotidiano e la Guida dei 

Vini del Mondo di Slow Food Editore. Ristoratore di quarta genera
zione, è perito meccanico e oltre al Franciacorta beve Barolo. Il suo 

locale è considerato una roccaforte della cucina tradizionale. 
OSTERIA DELLA VILLETTA

via Marconi, 104 Palazzolo sull'Odio (Brescia) tei. 030 7401 899 

chiuso domenica e lunedì sera. Da fine novembre a deposizione de
gli ospiti d  sono anche cinque camere

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

G A M B E R O  ROSSO N.  107 D I C E M B R I  2 32 0 263



SE
TT

E 
PO

RT
A

TE
 p

er
 S

ET
TE

 F
R

A
N

CI
A

CO
R

TA

Insalata di orzo, «stridi» e salmerino

FRANCIACORTA NATURE
«L'abbila nento nesre dalla "rivisitazione'' d un dassco, 
ostriche e Champagne - spiega Fusari - e lenete p rsen te  
che q j i  c'è una salsa latta con una panna acida che Ége 
gli ingredienti. Ci vcfeva una grande freschezza nel vino, 
considarando che orzo assorbe e stempera a s a p id i 
deH'oszrics cruda. L piatto ha una sua struttura e 
un'acidità pronuncete, ecco allora il Dosage Zéra L r  
Francécorta che sta cene con g l apeiiiv i e i pnmi piatti. 
In una cena si parte n genere da sapori più acidi e 
freschi per arrivare e piatti più glassi e dal el sto. I

Nature o l'Extra Brut so ro  l'apertura ideale anche con 
pesci grassi marinati in sucdìi di agrumi, pese con salse 
al vino ed entrate a base di aova se c'è ura salsa cor 
note acidule».
«Il Nature e l'Extra Brut si sposane bene con pesce d 
lago come il pesce persico, la tinca ripiene di dusane, 
l'anguilla, ricette di pesce con salse a base di burro, co-n il 
salmone crudo o leggeemente marinato - aggiunge 
Maurizio». E anche con le preparazioni di pesce, crostacei 
e frutti di mare crudi, aggrumiamo noi.
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^ Sfogliatina di patate e caviale

FRANCIACORTA 
SATEN MILLESIMATO
«È un piatto semplice, e ormai è un classico de II Volto. Uso caviale 
oscetra (iraniano) imperiale - dice Vittorio - ha un sapore perfetto. 
Questo piatto nasce per il Satèn. La sapidità del caviale e la salsa al 
vino e burro bianco con la sua nota acidula si stemperano nella 
dolcezza farinosa della patata. C'è bisogno di un vino strutturato e 
fresco, morbido alo stesso tempo. Il Satèn è il vino ideale. Siamo 
ancora all'inizio della cena, non si possono "calcare" troppo i sapori. 
Il Satèn ha una bassa pressione, è strutturato ma ha freschezza e 
frutto, ed è morbido. La morbidezza si sposa bene con la sapidità». 
«Il Satèn con il suo tono cremoso è molto versatile negli 
abbinamenti - continua Maurizio - va benissimo con salumi, zuppe, 
minestre, pesce dal gusto delicato. Ma è anche un ottimo aperitivo 
da accompagnare a piccole entrate e stuzzichini. È fantastico sul 
prosciutto di Sauris, sul culatello, dove insomma non ci sono spezie 
o grasso in eccesso ma sapori delicati, essenziali. Su piatti come il 
raviolo aperto di Gualtiero Marchesi».
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l'Pasta e fagioli

FRANQACORTA BRUT
klaurido: «È ur pietto povero, è cucina del territorio ma d  
sono te i saoori intensi e pieni. I B a t lo abbino conquesto 
pesta con fegicli ca m elliri, che nel complesso non e un 
sapore fede, x a  anche con una delicata zum a d'orzo, co^ 
■■crzo ascolto con verdure e pesce: È un. v r e da primi o elfc 
¿elicati, efe s p a g h i! con !e vongole veraci da risott. come 
quello al a m lanese da paste con sughi senza poroodorc. 
ma arche tutto pasto, va benissimo su. le carni bianche se 
na u r m o me di Strutture e complessità«.

«Il =-ru: è esuberante, e si sposa bene con o ie ti c^e hanno 
una certe grassezza e se per' abbastanza incensi - p-ecsa 
Vittorio - ha struttura e nor e troppo secco: trassi e  dolce 
vanno bene insieme.
E le boflidne puliscono il aalato. I Brut è un -landaccrta da 
tutto campo, versatile,, neutro, importante al o stesso temoo.
10 o accosto ai crostacei e a le carni oianche. e persirc con
11 piccione, se non ha a le  Forti, va bene. È un vena passe- 
patOLt».
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Insalata di piccione e gamberi con salsa 
v all'aceto balsamico tradizionale______

FRANCi ACORTA 1993
«Ama n o lto  r piedone - è Vittorie a parlare - perché segna la 
linea d i confina tra  le carni rosse e quelle bianche. Vuole due 
cottL -e, perche casce e ali vanno servite croccanti e il petto 
deva essere resa, = succulento e saporito. Il gambero di mare 
ha onacom pcren ie dolce e una bella consistenza carnosa, 
si mastica, e come il piccione sposta l'equilibrio sulla 
morbidezza. Lrrsalata al'aceto balsamico con la verza poco 
co tt^  'olio e Tacero dà i  n tocco di freschezza, e la salsa con 
l'ace~c balsamico L-n tono agrodolce. Poi c'è la nota speziata 
dal pepe bianco macinare al momento. E una grattugiata di 
b jcp  a d'agrume. Con questa complessità di sapori ci vuole

un grande millesimato che abbia fatto cantina, che abbia 
potenza, struttura, complessità. Il Franciacorta nella sua 
massima espressione, maturo e ricco». Maurizio: «Un 
millesimato maturo regge gli abbinamenti più impegnativi, 
selvaggina e carni rosse, come la tagliata di manzo, e i 
formaggi. Formaggi stagionati, Brie, Bagòss, Parmigiano 
Reggiano... magari non Gorgonzola o erborinati. Meglio 
pecorini e caprini, Con il Quartirolo di Rovato o un Taleggio 
giovane va bene il Brut, ma con quelli stagionati il massimo 
è un vecchio millesimato ottimo anche con carni e pesci 
affumicati e piatti dove c'è il tartufo bianco».
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Guanciale di manzo bollito con salsa verde
v _

FRANCIACORTA ROSE
«È ura tipologia in cui molti produttori non credono ancora 
n o lto  - dice Maurizio - eppure ha uno straordinario sex 
appeal, e se ha stiuttura e complessità regge gli abbinamenti 
più impegnativi, come i salumi dìù speziati e affumicati, i 
bolliti con salse saporite come questa salsa verde, ma anche 
la selvaggina e le carni rosse. Noi ristoratori sentiamo 
l'esigenza d: Rosé strutturati, importanti, magari da pinot nero 
in purezza, riilles ina ti, che evoh/ano negli anni. Alcuni ne 
realizzano ouone versioni dolci, che vanno benissimo con i 
dessat, specie quelli al cucchiaio con salse di frutti di bosco. 
Ma a noi serve anche un Rosé per la poierta e uccelli, per le

carni al tartufo nero». Vittorio: «È un bell'abbinamentc, questo. 
Il guanciale di manzo, con ì  sue grasso e il magio, si scioglie 
in bocca, e c'è la consistenza dei muscolo. La salsa ve'de è 
aggressiva, con le sue n o ti ci ag io, prezzemolo, uova, 
acciughe e l'aceto. E serve a dare equilibrio al piatto. Nel Rosé 
c'è la struttura del Pinot Ne-o che sposa la freschezza di uno 
spumante, e poi ha la fragranza delle bollidne che dà vita e 
piacevolezza e ravviva il palato, e lascia ancora la voglia di 
assaggiare qualcosa. Non è un rosso importante che chiude la 
serie, anzi lascia spazio pei t r i  seguito. Il Rosé ¡mine non 
teme pernici e fagiani, c a r  i iosss e bianche».
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Gagii di sardine, fegato d'oca 
e crema di gamberi
FRANCIACORTA1995

Q
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carni bianche se non hanno salse aggressive». «I 
giovani millesimati cominciano ad avere un 
perlage molto più fine, più complessità data 
dalla lunga sosta sui lieviti, il loro colore è più 
carico - spiega Maurizio - e quindi si può salire 
sulla scala dei sapori. È un vino assolutamente 
versatile, va benissimo sulla carne bianca, arrosti 
di carne e pesce, cercando di non esagerare con 
salse di pomodoro ed erbe aromatiche, o 
affumicature troppo decise nei pesci o nei 
salumi. Si sposa bene con note speziate non 
invadenti, con formaggi non troppo stagionati».

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

-p ro p o s ta  deir
alcuni produttori, ai
;t0ria insolita di un v,t

ma, infine, il nostro p
„ceto concludiamo

Urtano al consumo dei ru 
;,o. con le interpretazioni d
enocuriosi proponiamo la
T c o rm e n é re -R ip re o *

■i difettosi e come 
riflettori la Calabria

ftuona lettura

_e temperature ei
vini italiani, i Bare

ano è fiero. Per g ^
sconosciuto ai piu,
necon l’analisi dei vini
dicatoall’olio.Sotto ir
i in program m a
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T U A L IT À fiC U L T U RENOQASTRON'

Carmenere,unmaraano
Nei vigneti italiani, 

specialmente del nord est, 
da tem po alloggia un vitigno
che sbrigativamente

è stato definito come 
cabernet frane ma in realtà è

carmenère,
un discendente della 

"vitis biturica” la pianta madre 
che ha dato vita

ai vitigni bordolesi.
La vicenda è iniziata 

qualche anno fa quando 
a Ca’ del Bosco in Franciacorta 

decisero di piantare un
nuovo vigneto

con delle barbatelle francesi 
che però avevano 

un com portam ento d iv e r s o  
rispetto al solito cabernet.

Poi a fare chiarezza 
sono arrivati gli studi 

del p ro f Mario Fregoni 
e un nuovo vino,

il Carmenero.

ARMENERO
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LA STORIA
DI A N D R E A  GABBRIELLI

■  Il Comitato nazionale vini, i legislatori, 
i vivaisti, le Province e non ultime le 
aziende si troveranno probabilmente 
nel'2001 ad affrontare “ l ’affaire car
menere . Secondo Mario Fregoni, ordi
nario di viticoliura dell Università Cat
tolica di Piacenza, questa varietà con
fusa con il cabernet frane occupa in b a
lia circa 4.200 ettari, in Cile 2.036 e in 
Francia non arriva ai 100 ettari. In par
ticolare nelle Doc italiane, soprattutto 
nelle zone del nord est riguarda 240 et
tari in purezza e 109 in uvaggio con il 
cabernet sauvignon. “ In Italia attual
mente esistono 8 cloni omologati di car
menere - ha continuato Fregoni - ma 
ufficialmente sono di cabernet frane. 
Recentemente i I vitigno è stato iscritto al 
nostro catalogo nazionale delle varietà 
ma nessuna Provincia Fha richiesto co
me vitigno autorizzato e pertanto non 
può essere coltivata con il suo nome od 
utilizzata per indicarla in etichetta, né 
per tuia Igt né per una Doc o tma Docg” . 
Ma da che cosa nasce l equivoco e co
me si è arrivati a distinguere questo 
vitigno dal cabernet frane? E necessa
rio fare un passo indietro. L attuale vi
cenda del carmenère uen travesti ini
zia nel 1990 quando 1 azienda Ca del 
Bosco di Erbusco decide di impiantare 
dei nuovi vigneti e acquista da un vi
vaista francese delle nuove barbatelle di 
cabernet frane. Ben presto i tecnici si 
accorgono che le piante hanno un com
portamento diverso dal solito caber
net frane che avevano sempre avuto 
nei vigneti aziendali: sono meno vigo
rose, ma più fertili e maturano una set
timana prima. I tecnici che si erano ri
volti l’Università per approfondire il 
problema vengono a sapere che anche 
in altre zone, specialmente del nord 
est, si registrano le stesse differenze. 
Per vederci chiaro la Ca’ del Bosco dal 
1993 incomincia a vinificare separa

tamente le due uve in modo di rendere 
sempre più evidenti le diversità. Se il 
cabernet 'francese aveva caratteri
stiche assai simili ai cugini merlot e ca
bernet sauvignon, la varietà tradizio
nalmente coltivata in Franciacorta con 
la denominazione di cabernet frane 
presentava molte diversità: i profumi 
e colori erano più intensi e gli aromi 
primari assai spiccati, in più le uve era
no ricche di pirazine responsabili delle 
note erbacee. Nel corso del tempo le 
sperimentazioni sul campo si ampliano

I l  professor Mario Fregoni, 
ordinario di viticoltura 
alla facoltà di agraria 

dell'Università Cattolica di Piacenza

VITi

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

ganolettica non lasciano dubbi: il vino 
ottenuto con il cabernet frane è diverso 
da quello prodotto con il carmenère.
Ma a dire la parola definitiva da un 
punto di vista scientifico arriva dall a- 
nalisi del Dna svolta nei laboratori del
la facoltà di agraria dell Università 
Cattolica di Piacenza. “ I campioni ana- 
lizzaù dimostrano senza ombra di dub
bio che il carmenère ha isoenzimi di
versi - dice Fregoni- ha gli acini ricchi 
di pirazine e di antociani e già in vigna 
sviluppa foglie più piccole e grappoli 
più piccoli e compatti rispetto al ca
bernet frane” . Per Sartori, direttore dei 
Vivai Cooperativi di Rauscedo, la più 
importante azienda vivaistica italiana, 
la confusione è responsabilità delle isti
tuzioni. “ Fin dagli anni Ottanta ab
biamo messo a punto un clone specifi
co, 1R9, che codificava imo specifico ti
po di cabernet. In Friuli, per esempio, 
non abbiamo mai avuto contestazioni 
perché i viticoltori conoscono il car
menère come cabernet frane... Nei fat
ti il cabernet frane è già carmenère” .
Fa carmenera o cabemella in Piemonte 
era già conosciuta nei primi del Novecen
to come tma “degenerazione” del cabernet 
frane come testimonia Salvatore Mon- 
dini nel suo “ Vitigni stranieri coltivati in 
Italia (1903) ma riferendo anche di An
tonio Meldola, il grande ampelografo 
siciliano, il quale coltivando a Girgenti 
“carmenère o grande carmenère si era 
convinto che queste uve “non parteci
passero della vera natura del cabernet” .
Ma torniamo al vino che la Ca" del Bo
sco ha deciso di produrre con il solo car
menère e che ha deciso di chiamare Car
menero. Fa prima annata, presentata 
dall’azienda nel corso di mia conferenza 
stampa svolta nei locali delll’Università 
Cattolica di Piacenza, sarà il 1997 ed è il 
risultato di una selezione manuale dei 
grappoli in vendemmia che ha flato 68
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q, lintali/ottaro. La fennentazione alcolica
È dorata 10 giorni ad una temperatura
minima di 21°C sino ad un massimo, 
nella (.mie fi nale di.3t°C per poi rima
nere a 28-30°C nella fase di macerazio- 
,,e post fermentativa. U  km enU m o-

mmalo lattica si è svolta iti bam que
nuove (70%) eia maturazione è durata
15 mesi. K »ovino dal colore rosso rn-
Itino intenso con brillanti riflessi porpo
ra e profumi concentrati, di buona am
piezza, con note di affumicato e speziato,
d ip e p e ^ d ie d e r a ^ lU i t f ^ ^ ù i^ ta > o c e ^

tannini sono morbidi e dolci e si avverte 
tuta lievee piacevole nota vegetale; lun 
ga (■ intensa la persistenza in virtù di 
una struttura elegante e potente. Bella 
anche l'eticlictta giocata sul motivo di 
una pecora, simbolo rie! travestimento, 
che si trasforma in lupo cioè il vitigno 
nascosto finalmente si rivela e diventa 
un grande, vino, la  Cti del Bosco, inoltre.
ha annunciato di voler chiedere al mmt-

Stem delle politiche agricole I iscrizione
de! carme..™- nellelcnro dei vitigni au
torizzati della P r o v in c ia  d i Bt estate


