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Novecento degustatori attenti arrivati da ogni parte del m ondo per 

una degustazione di 31 grandi etichette del vino che emoziona. C on  

loro c’erano anche i Produttori che li hanno voluti salutare, prezioso 

valore aggiunto dell’evento la presenza di

gelo Gaia. N icolò incisi della Rocdietia* P ìcio A nnuari, Eneo Er­

colina, Piolo Fondon, Cark> G uem en G o m ^ i. bcopo Etim i; San- 

M aurizio Zanella,

R ib tn a  \  Ino lio  M oretti ed Edoardo V̂àmmu m pcekxu_
».

E proprio loro, testim oni di grandi eventi internazionali, hanno più 

volte ribadito che nessun altro poteva essere paragonato al BIBEN D A  

Day 2003, terzo anno di nascita della più bella rivista del m ondo. In- 

som m a, questo resterà un appuntam ento annuale da non perdere, 

anche per rendere utile il dilettevole. Q uando  il dilettevole è un  viag­

gio a Roma: un  museo, una visita alla città, una capatina per un  ri­

cordo di tanti anni fa. E l’utile quello di incontrare, bere e ascoltare

il racconto di etichette e vendemmie memorabili nella più grande sa­

ia di degustazione del mondo. 900 paia di occhi e 900 cuori palpi­

tanti che attendono un sogno. Quasi la stessa palpitante attesa della 

prima rete a una finale dei mondiali. La metafora calcistica finisce 

qui, perché Franciacorta-Champagne non ha il sapore di una gara, è 

piuttosto raccontare due territori che si fanno vino; è l’orgoglio an­

tico di due popoli contadini. Maurizio Zanella è nell’O lim po dei 

grandi del vino, è ricerca e passione, come lo è la sua Cuvée Anna­

maria Clementi, che supera di slancio l’oneroso esame dell’apertura 

della kermesse regalando la sua proverbiale awolgenza. Un fuoriclasse 

di raffinatezza assoluta, al di là del tempo, delle stagioni e delle m o­

de. r.isca . '¿5 O pere 1 rr in o A io n a  psu

mor* ira i  genio inipcefidkohak’ <L \~mxmo Monelli e h  maniacale 
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Il g r a n d e
CAMALEONTE
Dell’estrema adattabilità e diversità di stili dell’uva bianca più diflusa al m ondo si è detto  molte volte, m a è com unque affascinante averne 

diretta conferm a in quest’am pia proposta tra cui figurano, crediamo, alcuni tra i migliori C hardonnay d ’Italia. Il vitigno conduce natural­

m ente ad alcolicità elevata, che talvolta “inganna” il palato con sensazioni di pseudo-dolcezza, a discapito di equilibrio ed eleganza. Cruciale 

è quindi il m om ento  della vendem m ia (l’acidità infatti è un po’ il suo tallone d ’Achille), evitando altresì il surm enage di viti troppo p rodu t­

tive, così come l’impiego di quelle m olto giovani, che porterebbe a vini dal basso contenuto  espressivo. La varietà di stili spazia dai vini con 

stru ttura calda ed energica, per lo piti elaborati e m aturati in legno, a quelli più snelli e dinam ici, scanditi da sensazioni agrúm ate e m inera­

li, per certi versi più eleganti e versatili in abbinam ento. M a il vitigno, si sa, è un  grande fan del rovere, che si esprime con gli aromi consue­

ti di vaniglia, burro, nocciola, ma anche caramello, moca, fume, aum entando la complessità e la cremosità delle etichette migliori senza pe­

rò com prom etterne la definizione aromatica, specie per quelle originate da uve eccessivamente m ature. Riassum endo: originalità e pcr*m i~ 

Ika per C apinera. BuvlU  Lineru : cLtvsc ed eleganza per B d b v L u . L ù X eriv N a llo  ÍSI M agre. C oppo , m entre Lurkili c Ca del Bosco, su pia­

ni diversi, occhieggiano a uno stile più internazionale, i Opulenza ìuA calice di Zaccagnini. In  l à s id b i L .  C usum ano. F poi c è ilarK ta  cFk . 

ajrK.be con L  Mia anim a nuditcrrane-a. ro ta  in jnmJ uco pk rra  di p a ra f in e  anche in ambia» inivTRazK»naL' per chi aspiri all eCceUefiza. 

Risulta quindi im proponibile definire schem aticam ente un profilo arom atico “tipico” per quest’uva, ma forse proprio in questo vanno ricer­

cate le ragioni del suo straordinario successo.

89
T erre di Franciacorta Chardonnay 2002 
Ca d e l Bosco
Via Case Sparse, 20 - 25030 Erbusco (BS)
030 7766111
Bianco Doc - Chardonnay 100% -13%  - €  47 
Impeccabile come sempre lo Chardonnay di 
Maurizio Zanella. Esibisce un fruttato pieno di 
mela golden e pera kaiser, mandorla, zenzero. 
Di grande equilibrio, offre un finale di agrumi 
e miele. Legno nuovo per 10 mesi. Con capri­
ni, pansotti alle noci.
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Attorno a quest’uva sembra che aleggi un mistero. Ma a dire il vero poi tanto misteriosa non è. Il suo nome

POTREBBE DERIVARE DA “CARMINIO” , FORSE PER IL COLORE MOLLO INTENSO DEL VINO CHE SE NE TRAE...

L A__ Li__ C__ I__ A__ N_

Che il nostro sia un paese complesso sotto molti aspetti non è certo una cosa che scopriamo 

ora. N on fa eccezione il comparto vitivinicolo. Anzi, la complicata costruzione della nostra 

piattaforma ampelografica, tuttora in piena evoluzione, non smette di riservarci nuove sor­

prese. Gli studi più recenti nel settore provano quanto sia sterile arroccarsi dietro posizioni 

integraliste in difesa di una presunta tradizione che rischia di crollare alla prova dei fatti. Vi­

tigni ritenuti autoctoni per secoli si rivelano in realtà originari di terre lontanissime; uve da 

sempre conosciute con nomi trasmessi di generazione in generazione appaiono come clamo­

rosi, magari involontari, falsi storici; scoperte lanciate come mirabili innovazioni risultano re­

cuperi di antiche usanze greche o latine. Così, quella che per anni e anni centinaia di viticol­

tori dalla provincia di Brescia a tutto  il Friuli hanno ritenuto una varietà italica del Cabernet 

Frane si è rivelata come un’uva affatto diversa, perché è ormai dimostrato che, nella maggio­

ranza dei casi, si tratta deH’affascinante e “misterioso” Carmenère. A dire il vero, tanto miste­

riosa quest’uva non è. Il suo nome potrebbe derivare da “carminio ”, forse per il colore molto

C 22)
C a ’ DEL BOSCO RASSEGNA STAMPA 2005/06



R iviste maggio 2005

Hi BEN DA 16 DI JEM11 JVC'INQIJI C armenère

intenso del vino che se ne trac, ma secondo alcuni discenderebbe addirittura dall’antica vitis bi­

turica, che Columella diceva originaria di Durazzo, in Albania. Si tratta di una famiglia alla qua­

le appartengono tutti i principali vitigni del bordolese. Nel Settecento, infatti, il Carmenère era 

molto diffuso nel Médoc, ma in seguito fu quasi abbandonato in quanto soggetto a colatura, 

tanto che la sua estensione in Francia si limita oggi a una decina di ettari in tutto. Lì in ogni ca­

so, sotto l’aspetto ampelografìco e da oltre un secolo, il Carmenère non è mai stato confuso con 

il Cabernet Frane. Il suo arrivo in Italia coincide con quello delle classiche uve del bordolese. La 

prima documentata importazione di Cabernet fu quella voluta dal conte Manfredo di Sambuy 

che, nel 1820, impiantò con queste uve un vigneto in Vaimagra, nella pianura di Marengo, pres­

so Alessandria, spinto dalla somiglianza tra questi terreni e quelli del Médoc e della Gironda. Da 

allora l’Italia del nord continuò ad accogliere per molti anni una massiccia quantità di vitigni 

bordolesi ma, mentre non si avevano dubbi nell’identifìcare e distinguere il Cabernet Sauvignon, 

le altre varianti furono indistintamente classificate come Frane. Così il Carmenère è stato da su­

bito confuso con il Cabernet Frane, nonostante abbia una maturazione anticipata rispetto a que­

sto, grappoli più grandi e più spargoli, acini di colore e profumo più intensi e con un sapore più 

spiccatamente erbaceo. Proprio queste peculiarità hanno garantito al Carmenère grande fortu­

na presso realtà protagoniste dell’enologia del terzo millennio: in particolare il Cale, dove è una 

delle varietà a bacai rossa più diffuse, primo attore di ottime etichette. In epoca recente, le fon­

damentali ricerche dell’Istituto Sperimentale per la Viticoltura di Conegliano e, in particolare, 

quelle del gruppo guidato dal suo presidente Antonio Calò, pubblicate nel 1991, hanno ine­

quivocabilmente dimostrato l’identità tra quello che fino ad allora veniva considerato un clone 

di Cabernet Frane, chiamato “italiano”, e il Carmenère. E la cosa non è davvero di secondaria 

importanza, visto che riguarda la denominazione corretta di una tipologia di uva che copre una 

superficie vitata di oltre 4.000 ettari nel nord-est del nostro Paese e coinvolge gli “ingredienti” 

di una ventina di Doc e numerose Igt. Infatti, il problema legato ai disciplinari di produzione 

di tutte le aree vitate nominalmente a Cabernet Frane, ma di fatto a Carmenère, non è stato an­

cora risolto: il che protrae la confusione e impedisce l’uso del nome effettivo di un’uva che è spi­

na dorsale di moltissime etichette italiane. Quella del Carmenère è una storia che ben rappre­

senta la complessità caratterizzante l’origine del nostro panorama vitivinicolo. Non solo gli ap­

porti di Fenici, Etruschi, Greci, Romani nei secoli antichi, ma anche le ondate successive di nuo­

vi arrivi e di ritorni “modificati” di uve hanno costruito un vigneto assolutamente unico per ric­

chezza, articolazione e anche, perché no, per un pizzico di mistero. Una particolarità che ci ren­

de senza uguali al mondo per varietà e originalità dei nostri vini e che sapremo ancor meglio va­

lorizzare se riusciremo a comprenderla e a spiegarla appieno. Sappiamo bene che l’importanza 

e la classe delle nostre migliori etichette non sta certo nel nome che diamo alle uve e neanche 

nella loro antica area di provenienza; ma è pur vero che la scoperta delle radici della qualità il­

lumina il calice di un fascino ancor più radioso. Stai rosa pristina nomine, nomina nuda tenemus.
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CARMENF.RO 2000 
Cn del Bosco
Via Case Sparse, 20  -  25030 Erbusco (BS) -  030 7766111 
Rosso Vdt - Carmenère 100% - 13,5% - €  51

Si presenta di un intenso e compatto colore rosso rubino carico. Esprime all’esame olfattivo vi­
gorosi profumi di frutti di bosco, muschio, tabacco da pipa e legno di cedro, china e menta. 
L’impatto gustativo è elegante c carnoso: il vino evidenzia un equilibrio sostanzialmente già 
raggiunto, grazie alla dolcezza dei tannini, al giusto dosaggio dell’alcol, a un’ottima spina dor­
sale costruita dall’acidità.
Lungo il finale, prevalentemente balsamico. È stato maturato con una permanenza in barrique 
di 15 mesi. Eccellente compagno di costolette d’agnello alla scottadito.

CARMENÈRE 2001
Apaltagua - Importato da Dalle Vigne S.p.a.
Via del Torri no, 19 -  50059 Vinci (FI) -  0571 902444 
Colchagua Valley (Cile) - Carmenère 100% - 14% - €  8,50

Perfetto rosso rubino, assolutamente senza cedimenti. Al naso rilascia subito intensi profumi 
erbacei, presto ampliati da note di ribes nero e liquirizia dolce, rabarbaro ed eucalipto. 
Morbido e molto sapido sul palato, è caldo e di ottima tessitura tannica, piuttosto fresco e di 
lunga persistenza gusto-olfattiva, ancora un po’ marcata dalla tostatura del legno. Da lasciare 
in bottiglia almeno un paio d anni per poi sposarlo alla grande cacciagione da pelo.

LLSON PRAMAGGIORE ROSSO MORA SEXTA 2001 
Tenuta Mosole
Via Annone Veneto,  60  -  30029 San Stino di Livenza (VE) -  0421 310404 
Rosso Doc - Carmenère 80%, Cabernet Frane 20% - 13% - €  16

Luminoso rubino appena sfumato sull’unghia. Il ventaglio olfattivo è disposto essenzialmente 
sul fruttato di bosco, elegantemente intrecciato con sfumature vegetali e condito da una fine 
speziatura di pepe nero e rosa, noce moscata, vaniglia.
In bocca denota una massa tannica imponente ma ben compatta, equilibrata dalla morbidez­
za polialcolica che contribuisce a una struttura possente che si stempera in un lungo finale. Vi­
nificato e maturato in barrique, può esaltare un carré di maiale al forno con patatine novelle.

CARMENÈRE 2003
Equus - Importato da Marchesi Antinori S.r.l.
Piazza Antinori, 3 - 50123 Firenze - 055 23595 
Maipo Valley (Cile) - Carmenère 100% - 14% - €  11,50

Rosso rubino fittissimo con unghia cardinalizia. Propone aromi vegetali di sottobosco, ac­
compagnati ad accenti fruttati di ribes e mora e avvolti da una piacevole brezza mentolata. An­
cora decisa l’impronta della vaniglia.
Al gusto si rivela fresco e agile, giustamente tannico, con equilibrio in rapido divenire e finale 
spiccatamente ammandorlato. Non complesso ma sicuramente gradevole, adatto a un ricco ri­
sotto al vino rosso con funghi freschi e salsiccia.
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