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'di Cesare Fillor

AL VINITALY L’AIS HA RIVISITATO
IL RISORGIMENTO ENOLOGICO
CON UNA DEGUSTAZIONE,

PER CERTI VERSI RIVOLUZIONARIA,
CHE NON HA PRECEDENTI

ne che I’Associazionz italiana sommelier ha

organizzato al Vinitaly, giovedi 4 apr:le 2009,
ncn € stata soltanto una prima volta. ma un avveni-
mento memorabile. Il titolo de=ll’iniziativa, “Cieci vini
che hanno cambiato la storia presentati dai ~ampioni
dell’Ais”, gia preannunciave che si sarebb= volato
alto, nel cielo dell’enologia italiana. Ma si & capito che
quella non sarebbe stata una dsgustazione come le altre
quando il presidente nazionale Terenzio Medri, per pre-
sentarla agli intervenuti, si € riferito a una coinciden-
za densa di significati: I’Ais &€ nata 44 aani fa. = proprio

C ,é sempre une prima volta. Per¢ la degustazio-

la:Stor ia"

g
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in quel periodo ! vino italiano muoveva i orimi passi
del suo Risorgim2nto, un Risorgimento a cu: iz cresci-
ta culturale dei sommelier ha fornitc 1an contribuito
di primaria im»crtanza. Senza quei dieci vini I'Ai= non
sarebbe ci¢ ch’¢ oggi, senza l’Ais quei vini nar. avr=b-
bero avuto lo stesso impatto sulla rea’ta.
L'eccezionalité dell’'evento. prima ancora ch= essc cemin-
ciasse, era gia s-ata percepita dal pukkl:ze. affluito
numesroso e puntuale in vn orario piuttasts scor-odo,
alle cue del pcmeriggio, subito dopo la c2rimonia dinau-
gurazione: i presenti erano 198 semplcemente per-
ché la sala Arge-to del Palaexpo, a VeronaFiere, ron
ne puo ospirare di piti, con dieci bicchieri zl'ireat: dzvan-
ti a ciascur.c. Tanto piu che accanto zi diez: dicchieri
c’erano anche d-e piattini con dieci eppetizer. Come
mai? Il motivec Jo ha chiarito il giornalistz Czsare Fillon
{che e anche lauzore di qussto articolo. E’ imbarazzan-
te scrivere di se stessi in terza persona: finara 1o aveva
fatto soltar.tc um altro, che perd si ch:amava G-ulio
Cesare, per narrare nel De bello gallico 1= p-eprie ir-pre-
se; ma chiamars: Cesare come lui non Ekasta par otte-
nere gli stessi risultati).



"DIECI VINI CHE HANNO CAMBIATO LA STORIA
PRESENTATI DAl CAMPIONI DELL'AIS”

VINI
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Silvio Jermann | Silvio Jermann

| Gaja

Raffaella Bologna | Braida - Giacomo Bologna

Albiera Antinori Marchesi Antinori

X e
Silvia Imparato | Silvia Imparato

Tenuta dellOrnellaia

i Agricola Masi

Raffaele Boscaini

Fausto Maculan

‘ Maculan
|
|
|

Serego Alighieri

Dieci vini che hanno fatto storia, dunque, che pero non
sono stati degustati in sequenza storica, scaglionati
cioé secondo l'anno di nascita. Per coerenza con 1'im-
postazione dell’evento, sono stati serviti come accom-
pagnassero un pasto: spumante all’antipasto, bianco
con primo piatto e pesce, rosso con carni e formaggio,
dolce con il dessert. Tutti e dieci accompagnati da
uno stuzzichino studiato appositamente per esaltarne
il sapore da altrettanti sommelier. Ma non dieci som-
melier normali: dieci autentici campioni, cioé somme-
lier qualificatisi in questi anni come i migliori d’Italia
o addirittura del mondo

Per realizzare questo schema originale e innovativo era
stata studiata una brillante soluzione pratica: su ogni
appetizer era fissata una bandierina con il nome del
vino a cui era abbinato e di chi lo aveva suggerito. Ma
quali erano questi dieci vini cosi significativi? Chi erano
i dieci campioni dell’Ais mobilitati per impresa? E quali
abbinamenti avevano proposto?
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I Spumante Giulio Ferrari Riserva del Fondatore 1999
Primo in degustazione uno spumante trentino, il Giulio
Ferrari Riserva del Fondatore 1999, chardonnay in
purezza maturato sui lieviti addirittura per dieci anni.
Quando comparve per la prima volta nel 1980, era frut-
to della vendemmia 1972. La sua maturazione era quin-
di pitu breve, allora, otto anni, ma desté ugualmente
grande sorpresa perché fino allora raramente gli spu-
manti avevano soggiornato sui lieviti pit di un anno e
mezzo. Furono colti di sorpresa perfino Gino e Franco
Lunelli, titolari dell’azienda insieme al fratello Mauro:
quest’ultimo, enologo della casa, ha infatti raccontato
di aver preparato quella straordinaria riserva di nasco-
sto da tutti. Singolare la vicenda, e singolare I’'abbina-
mento elaborato da Federico Graziani, miglior somme-
lier d’Italia del 1998, in servizio a Milano nel ristoran-
te Il luogo di Aimo e Nadia, due stelle Michelin. Per spie-
gare quanto fosse felice I'unione della testina di maia-
letto di cinta senese croccante alle erbe aromatiche con




L’Ais, ha spiegato Pillon, ha voluto prooorre la sua degu:-
stazione in una versione nella quale si esprimesse la
sua piu intima essenza, la sua stessa cultura. E poi-
ché il compito piu alto a cui sono chiamat: i scrmele-
che essa rappresenta é di individuare qual 2 I'abbira-
mento piu felice del vino con il cibo, si € sceltc di orga-
nizzare una degustazione di vini impcrtanti si, ma abzi-
nati a quei cibi con cui essi hanno ua rapporto -az= Luigi
Veronelli definiva poeticamente meirimonic d’amor=.

“Mi preme far notare”, é stata la cremessa d: Pillo=,

taly
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Die:

“zhe il titolo della manifestazione é privo dell’articolo:
n<n sono 9’ dieci vini che henr.o camb:ato la storia del-
l'enologia italiana. Se lo fossero non poirebbe manca-
re, per esempio il Sassicaia. Ma il Sassicaia, come i
Barolo, i Barbaresco, i Brunello di Montakcino, erano
g-a venuti al mondo prima cella creazion= dell’Ais, men-
tr= le bottiglie :n degustazione sono tutte nate duran-
te gii ultimi 44 anni, cioé da quando opera questa asso-
ciazione, e ciaszuna di esse ha segnato una svolta, una
Zapoa, un momento impor:ar.te”.
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CAMPIONI AIS

Federico Graziani
Campione d'ltalia 1998

Michele Garbuio
Campione d'ltalia 2006

Piero Sattanino
Campione del Mondo 1971

Bruno Casetta
Vicecampione del Mondo 1986

Ivano Antonini
Campione d'ltalia 2008

Luca Gardini
Campione d'ltalia 2004

Agostino Buillas
Campione d’ltalia 1995

Gianfranco Bolognesi
Campione d'ltalia 1974

. Antonello Maietta
‘ Campione d'ltalia 1990

‘ Eddy Furlan
| Campione d'ltalia 1980

il Giulio Ferrari non ha avuto bisogno pero di molte
parole: 'assaggio aveva gia convinto tutti.

I Franciacorta Cuvée Annamaria Clementi 1997

Il Franciacorta Docg assaggiato subito dopo era prepa-
rato con uve di chardonnay, pinot bianco e pinot nero
della vendemmia 1997, cioé di 12 anni prima.
Straordinario era che il degorgement, la sboccatura,
fosse stata praticata nel novembre del 2003, cioé quasi
sei anni fa: dopo la sboccatura, gli spumanti comincia-
no a decadere, mentre la Cuvée Annamaria Clementi
1997 era fresca come una rosa, con una lunga vita
dinanzi a sé. Al suo esordio (vendemmia 1979 si chia-
mava semplicemente Millesimato di Ca’ del Bosco, e
questo é stato il suo nome fino a quando il suo auto-
re, Maurizio Zanella, come ha raccontato lui stesso,
non ha deciso di dedicarla alla mamma, Annamaria
Clementi. Da un quarto di secolo, ormai, questa cuvée
rappresenta il vertice a cui é arrivata la qualita in

Franciacorta. La sua elegante pienezza é stata esalta-
ta da una gustosa tartare di mazzancolla marinata agl-
agrumi con patate violette, proposta da Michele Garbuio.
il sommelier campione d’Italia del 2006 che presta la
sua opera nel ristorante Acanto dell’hotel Principe di
Savoia a Milano.

Il Vintage Tunina 2006

Il bizzarro destino del Vintage Tunina, terzo vino i pro-
gramma, € che volendo essere diverso da tutti gli altri
bianchi friulani ne & diventato il simbolo. Il millesimo
degustato al Vinitaly era il 2006, 31 anni dopo cuello
d’esordio: la prima vendemmia posta in commercio fu
infatti il 1975, ha ricordato il produttore, Silvio Jermann,
dopo due anni di sperimentazioni. Per stupire, a.lora,
non gli mancava nulla: scaturiva da un uvaggio di zrap-
poli surmaturi in una regione di vini di monovizigno
fatti con uve raccolte precocemente, la sua vinificazio-
ne era innescata da lieviti naturali invece che selezio-
nati, e aveva fatto la fermentazione malolattica, evita-
ta da tutti gli altri. Eppure si € dimostrato molto lon-
gevo, pur non soggiornando neanche un giorno nel
legno. Profumato, sensuale ed elegante vino del nord-
est, é stato felicemente accoppiato al brandacujun, pre-
parazione del nord-ovest ligure a base di szoccaf:sso,
per scelta di Piero Sattanino, il sommelier medaglia
d’oro di campione del mondo nel 1971 ch’é oggi titola-
re dell’hotel Parigi a Bordighera.

I Gaia e Rey 2002

Le Langhe sono da sempre terra di grandi rossi. Dal
1983, prima vendemmia del Gaia e Rey, sono diveata-
te anche terra di grandi bianchi. E lo chardonnay,
con le cui uve é fatto, é stato adottato in misura supe-
riore ai vitigni autoctoni. Il lato piti curioso di questo
vino & pero un altro: il suo autore, Angelo Gaja, lc ha
declinato al femminile chiamandolo con il nome della
figlia maggiore, Gaia (con la i normale, non con la J) e
con il cognome della nonna materna, Clotilde Rey, una
donna che ha avuto grande importanza nella storia del-
l’azienda. Azienda che sta festeggiando 150 anni di vita.
Simbolicamente, quindi, le donne come passato e futu-
ro della casa. Difatti a presentare il vino é stafa proprio
Gaia Gaja, coprotagonista dell’etichetta. E I'abbinamzn-
to? Lo ha scelto Bruno Casetta, medaglia d’argento 1986
al campionato per il miglior sommelier del mondo,
attualmente direttore dei ristoranti di Piero Chiambretti
a Torino. Azzeccatissimo: tocchetti di fegato grasso
d'anatra in crosta di nocciole con salsa allo scalogno e
aceto balsamico.
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I Bricco dell'Uccellone 2004

Vino rosso rivoluzionario, il Bricco dell'Uccellone: bat-
tezzandolo con un nome irridente e malizioso, Giacomo
Bologna ottenne 24 anni fa che fosse riconosciuta I’ari-
stocratica nobilta di un vino considerato fino allora irri-
mediabilmente plebeo: la Barbera come la chiamava
lui, da buon piemontese. Come riusci a farle fare que-
sto salto vertiginoso di status? Facendola soggiornare
nella piccola botte chiamata barrique. E’ questa la chia-
ve per capire: storicamente la barrique, originariamen-
te usata per il trasporto e quindi facilissima da sposta-
re, era la pin adatta per erigere le barricate, che pro-
prio da essa hanno preso il nome. Ed & con le barrica-
te che si fanno le rivoluzioni. Compresa quella del Bricco
dell’'Uccellone, raccontata da Raffaella Bologna con la
stessa capacita di suscitare simpatia che caratteriz-
zava suo padre. Di grande effetto anche I’'abbinamen-
to con il carpaccio di filetto leggermente affumicato sug-
gerito da Ivano Antonini, il sommelier campione d’Italia
Ais del 2008 che opera nel ristorante Il Sole di Ranco,
una stella Michelin.

I Tignanello 2001

Il Tignanello é il padre dei SuperTuscans che sposano
il pit1 importante vitigno autoctono della loro regione,
il sangiovese, con quelli internazionali. Ma non nacque
con queste caratteristiche: il primo Tignanello, della
vendemmia 1971, era un Chianti senza le uve bianche,
maturato in barrique. Fece sensazione perché era un
Vino da Tavola piu caro delle Riserve di Chianti Classico.
Con l'attuale assemblaggio, sangiovese 85%, il resto
cabernet sauvignon e franc, ha ricordato Albera Antinori,
illustrandone la storia, si presento alla seconda usci-
ta, quattro anni dopo, con la vendemmia 1975. E allo-
ra si, fu davvero innovativo: con esso il papa di Albiera,
Piero Antinori, aveva creato una nuova tipologia di vino.
E l’etichetta che vi appose, progettata dall'architetto
Silvio Coppola, ha innescato anch'essa una rivoluzio-
ne. Affidato a Luca Gardini, il sommelier del ristoran-
te Cracco di Milano che ha conquistato il titolo di cam-
pione d’Italia nel 2004, il Tignanello 2001 é stato abbi-
nato in passionale abbraccio a una terrina di capriolo
con mosaico di frutta secca.

I Montevetrano 2004

Un filo segreto collega il Montevetrano, primo vino inno-
vativo della Campania, al Tignanello: il collegamento
piu evidente & che ha lo stesso schema, cioé miscela
uve di varieta internazionali, cabernet sauvignon e mer-
lot, con una autoctona, I'aglianico. Ma c’é di piu: per
vinificare la prima annata, il 1993, la sua produttrice,
Silvia Imparato, si assicuro la collaborazione d'un amico
enologo, e questo amico era Renzo Cotarella, direttore
tecnico della Marchesi Antinori. Oggi ’enologo che cura
I’elaborazione del Montevetrano é il fratello, Riccardo
Cotarella, ma la vera autrice é lei, Silvia Imparato, foto-
grafa di grande sensibilita, che ha presentato alla degu-
stazione il suo vino, intrigante e ricco di fascino, tra-
smettendo a tutti l'intensita della sua passione. A
proporre il sorprendente ma indovinato abbinamento
di questo rosso salernitano con un cubotto di tonno
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affumicato in crosta di nocciole con salsa di peperone
di Montevetrano é stato un valdostano: Agostino Buillas,
sommelier campione d’Italia del 1995, titolare del Cafe
Quinson di Morgex.

I Masseto 2004

Il Masseto, Merlot di Bolgheri in purezza, primo e unico
vino non francese trattato sulla Place de Bordeaus,
ha segnato una svolta nella storia del vino italiano, =
non solo: difatti I'annuncio che da ottobre cinque négc-
ciants bordolesi ne commercializzeranno 6 mila bott:-
glie, il 20% delle 30 mila prodotte dalla Tenuta
dell’Ornellaia, é stato dato nella sede di Mediobanca, il
sancta sanctorum della finanza italiana. L’evento é enor-
me sul piano simbolico. Nato con la vendemmia 1986,
il Masseto é arrivato in vent’anni a un traguardo che
nessun altro vino al mondo aveva finora osato propor-
si. Come c’é riuscito? L’ha raccontato il direttore del'a
Tenuta dell’Ornellaia, Leonardo Raspini: salendo oga:
anno piu in alto sulla scala della qualita assoluta, curan-
do fino all’esasperazione ogni minimo dettaglio, & giun-
to a ottenere il voto di 100/100 da Wine Spectator p=r
il millesimo 2001. Gianfranco Bolognesi, patron del
ristorante La Frasca a Cervia, campione dtalia dei som-
melier Ais nel 1974, ha suggerito I’'abbinamento del
Masseto 2004 con una terrina di cacciagione.

Il Amarone Vaio Armaron 2003
L’Amarone forse € sempre esistito, ma ha questo noms



