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di Fabiano Guatteri C H A R D O N N A YI
ADIGE

Collio

Piave

le p r in c ip a l i  a ree  di d i f fu s io n e

Alto Adige, 
Trentino

Sant’Antimo

Terre di
Franciacorta
-Curtefranca

Originario 
della Francia, 
in Italia il vitigno 
si è diffuso 
a macchia d ’olio 
entrando 
in numerose Doc. 
Ecco dove dà 
i risultati migliori

Lo chardonnay è un vitigno 
di origine francese tra i più 
diffusi nel mondo. Sua zona 
d ’orig ine  è la Borgogna: 
da qui il vitigno si diffuse nel­
lo Champagne, poi in altre 
parti d ’Europa. In Francia, 
dove oggi è impiegato per 
la p roduz ione  di g rand i 
bianchi quali lo Chablis e lo 
Champagne, il vitigno ven­
ne riconosciuto nel 1872: 
prim a di que lla  da ta  era 
denom inato pinot bianco 
chardonnay.
Veniva confuso con il pinot
In Italia lo chardonnay si tro­
va d a ll’O ttoce n to  in A lto  
A d ige , dove era spesso  
confuso con il pinot bianco,

anche se questo  veniva 
chiamato pinot verde, men­
tre lo chardonnay pinot gial­
lo. Anche nel resto dell’Italia 
tra gli anni Sessanta e Set­
tanta lo chardonnay era “in­
consapevolmente” allevato 
in diverse regioni anche per­
ché i vivaisti fornivano ai col­
tivatori chardonnay venden­
dolo come pinot bianco. Nel 
1978 il v itigno  fu u ffic ia l­
mente riconosciuto come 
varietà autonoma con De­
creto ministeriale del mini­
stero dell’Agricoltura e delle 
Foreste e co n se g u e n te ­
mente iscritto nel Catalogo 
nazionale delle varietà di 
viti. In quegli anni si “scopri­

rono” molti vigneti di char­
donnay che sino al giorno 
prima si riteneva fossero di 
pinot bianco e pertanto nel­
le zone Doc venne richiesto 
su b ito  l ’ inse rim en to  del 
nuovo vitigno nei rispettivi 
disciplinari. Si può quindi af­
ferm are che la d iffusione 
dello chardonnay è stata ini­
zialmente inconsapevole, e 
solo in un secondo tempo 
una vera e propria scelta.
Vini diversi secondo la Doc
Lo Chardonnay è prodotto 
sia tranquillo sia spumantiz- 
zato, ma è della prima ver­
sione che ci occuperemo. 
Attualmente il vitigno è pre­
sente, in purezza o con altre
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Da sinistra: la cantina di Ca’ del Bosco, Villa Russiz, le barrique di Ornella Molon Traverso e il Castello di Poggio alle Mura (Banfi)

uve, nelle Doc di quasi tu t­
te le regioni italiane.
In Trentino-Alto Adige le zo­
ne più significative di pro­
duzione sono l’Alto Adige 
(anche Terlano e Valle Ve­
nosta) e il Trentino (anche 
superiore). Sono qui pro­
dotti vini eleganti, di buo­
na corposità e di profumo 
compiuto.
È d iffuso  in quasi tu tto  il 
Friuli, ma nel Collio è alla 
base di un bianco partico­
larmente intenso, dotato in 
alcune produzioni di formi­
dabile struttura soprattutto 
se vinificato in barrique.
Lo chardonnay è d iffuso 
anche in Veneto dove as­
sume spesso la connota­
zione di un bianco da ber­
si g iovane, di buona fre ­
schezza, immediato e pia­
cevole. In particolare, nella 
Doc Piave bene interpreta 
tali caratteristiche e si rive­
la asciutto, fine, rotondo. 
Presente in più Doc lom ­
barde, lo chardonnay rag­
giunge l’eccellenza nell’area 
Terre di Franciacorta, dive­
nuta recentemente Curte- 
franca, il cui bianco può es­
sere prodotto unicamente 
con uve chardonnay. In 
questo caso coniuga ele­
ganza e buona corposità; 
quest’ultima è più marcata 
se la vinificazione prevede 
l’impiego di barrique.
In Toscana lo Chardonnay 
può essere prodotto in sva­
riate zone. Quella di San- 
t ’Antimo, nel Montalcinese, 
possiede carattere, talvol­
ta note minerali, calda in­
tensità, buona corposità.

Tenute Loacker
via Santa Giustina 3 

Bolzano (Bz) 
tei. 0471365125 

gradazione alcolica: 14 
€13,70

Villa Russiz
via Russiz 6 

Capriva del Friuli (Go) 
tei. 048180047 

gradazione alcolica: 15 
€ 3 0

Ornella Molon Traverso
via Risorgimento 40 

Campodipietra di Salgareda (Tv) 
tei. 0422804807 

gradazione alcolica: 13 
€ 8

BRI

Ca’ del Bosco
via Albano Zanella 13 

Erbusco (Bs) 
tei. 0307766111 

gradazione alcolica: 13 
€  39,50

Banfi
Castello di Poggio alle Mura 

Montalcino (Si) 
tei. 0577840111 

gradazione alcolica: 13,5 
€  9,50

& A l to  A d ig e  C h a r d o n n a y  “A t e y o n ” Da uve
chardonnay completate da una piccola quota di ker- 
ner (10%) pressate sofficemente. Il mosto fermenta in 
grandi botti di rovere e in barrique per 10-18 giorni a 
17 °C. L’a ffinam en to  ha luogo negli stessi legni. 
Possiede colore giallo paglierino lucente; il profumo 
è fruttato, con ricordi di frutti esotici; il sapore è sec­
co, elegante, armonico, persistente.

C o l l i o  C h a r d o n n a y  “ G r a t i n  de La T o u r ”
Da uve chardonnay; la fe rm entazione com inc ia  in 
vasche di acciaio, quindi il mosto è travasato in bar­
rique, dove il vino è affinato per circa un anno; è as­
semblato successivamente in vasche di acciaio e af­
finato in bottiglia. Ha colore giallo leggermente dorato 
con riflessi verdi; il profumo è fruttato, con note mar­
cate di mela matura, di agrumi e di vaniglia; il gusto 
è potente, di grande struttura e persistente.

P i a v e  C h a r d o n n a y  r i s e r v a  U nicam ente  da 
uve chardonnay raccolte In due passaggi a distanza 
di 10 giorni uno dall’altro, pigiate e lasciate macera­
re a freddo; successivamente il solo mosto è fatto fer­
mentare a 15-17 °C. Il vino è affinato a contatto con 
i lieviti per 6 mesi, quindi è imbottigliato. Possiede co­
lore giallo paglierino con riflessi verdi; il profumo è frut­
tato con sentori di mela e crosta di pane; il sapore è 
asciutto, piacevole, armonico.

Terre di F ran c iaco r ta  bianco Chardonnay
Da sole uve chardonnay pigiate e lasciate macerare 
per 24 ore. La fermentazione del mosto avviene in pic­
cole botti di rovere. Il vino affina sempre in botticelle 
nuove per una decina di mesi, quindi è imbottigliato 
ed è lasciato maturare almeno un anno. Possiede co ­
lore paglierino intenso con riflessi verdi; il profumo è 
floreale, fruttato, di confettura, con ricordi di burro fre­
sco, nocciola, vaniglia; il sapore è ricco, elegante, di 
salda struttura.

S a n t ’Ant im o Chardonnay  “F o n t a n e l l e ” Da
uve chardonnay pressate sofficemente; il mosto fer­
menta in barrique dove il vino ottenuto si affina a con­
tatto con i lieviti: ha quindi luogo l’Imbottigliamento e 
dopo 8-10 mesi viene commercializzato. Presenta co­
lore paglierino con riflessi dorati; il profumo è inten­
so, fruttato con sentori di vaniglia: il sapore è morbi­
do, asciutto, con note fruttate e minerali.
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AL SUPERMERCATO
di Fabiano Guatteri

Affinano in botti 
grandi oppure 
in recipienti di 
acciaio. Per questo 
sono fragranti 
f  resch i e si fanno 
bere a tutto pasto. 
A prezzi di saldo

L ’inverno tinge di rosso i 
bicchieri. Inevitabilmente: 
sulla tavola arrivano p ro ­
d o tti e c ib i più ca lo ric i e 
quind i i b ianchi freschi e 
floreali, ottim i per accom ­
pagnare le pietanze de li­
ca te , c e d o n o  sp esso  il 
passo a vini più struttura­
ti. Non necessariam ente 
a rossi frutto di lunghi affi­
namenti in piccole botti di 
rovere pregiato, corposi e 
da stappare magari in par­
ticolari occasioni. In que­
sta  s tag ione  incon trano  
la rgh i co n se n s i anche  i 
rossi più beverin i, meno 
im p o rta n t i ma non per 
questo meno piacevoli.
Buoni per tu tti i giorni
Sono in genere dei vini da 
cogliere giovani, vinificati in 
vasche di acciaio e matura-

Terre da vino
via Bergesia 6 

Barolo (Cn) 
tei. 0173564611 

www.terredavlno.it 
gradazione alcolica: 12,5 

€3 ,80

Cantina Vignaioli
località Pertinace 2 

Treiso (Cn) 
tei. 0173442238 

www.cantlnavlgnaioli.com 
gradazione alcolica: 13,5 

€3 ,98

La Versa
via F. Crlspl 15 

Santa Maria della Versa (Pv) 
tei. 0385798411 

www.laversa.lt 
gradazione alcolica: 12 

€ 2

Cantina di Casteggio
via Torino 96 

Casteggio (Pv) 
tei. 0383806311 

www.cantlnacasteggio.lt 
gradazione alcolica: 12 

€  3,53

Cavit
via del Ponte di Ravina 31 

Trento 
tei. 0461381711 

www.cavit.it 
gradazione alcolica: 12 

€ 3

UIJ
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Barbera del Monferra to  f r i zzan te  Da sole uve 
barbera coltivate tra Acqui e Ovada, pigiate e fatte ma­
cerare per 6-8 giorni, I vino passa poi in autoclave per 
una leggera presa gì ^ouma. Frizzante, è caratterizzato 
da co'ore rosso rubino; il profumo è fruttato, ampio, 
con sentori di ciliegia il gusto è sapido, morbido, vivace.

D o l c e t t o  d ’A l b a  “V i g n e t o  N e r v o ” D a tive  
dolcetto diraspate, pigiate e fatte macerare (mosto e buc­
ce) in vasi vinari inex per almeno 8 giorni. Il vino affina in 
inox per 4 mesi. Ha colore rosso rubino con sfumature 
violacee; profumo gradevole, fragrante, ampio e persi­
stente; sapore ascèlle, armonico, vellutato, morbieb.

C r o a t i n a  v i v a c e  “A n t i c a  C a n t i n a ” Da uve
creatina pigiate e lasciate macerare in vasche di accia­
io inox a temperature controllata. Il vino è quindi fatto 
rifermantare in autccbve per una leggera presa di guu- 
ma. Presenta colore rosso rubino con riflessi violacei; 
profumo fruttato ocn ricordi di frutti di sottobosco, il 
sapore è netto, fresco, ma morbido, con fondo fruttato.

Oltrepò Pavese B arb era  Da uve barbera alleva­
te, pigiate e fatte macerare in vasche inox a temperatura 
controiata per 7-10 giorni. Il vino affina poi in conteni­
tori inox per 4 mesi. Colore rosso rubino violaceo; pro­
fumo intenso, fragrante fruttato (mirtillo e ribes nero); sa­
pore fresco, armonico con piacevole fondo amarognolo.

V i g n e t i  d e l l e  D o l o m i t i  Ig t  ro sso  “ C i m e  
Terse” Da uve rnertot (60%) e schiava (40%), pigiate e 
lasciate macerare ir  recipienti inox a 26 °C per 4-6 
giorni. Dopo la fermentazione e l’affinamento in serba­
toi inox ha luogo l’ircbcttigliamento. Ha colore rosse di 
media -ntensità; il profumo è leggermente fruttate; il 
sapore è armonico, rotondo, di media struttura.
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http://www.terredavlno.it
http://www.cantlnavlgnaioli.com
http://www.laversa.lt
http://www.cantlnacasteggio.lt
http://www.cavit.it

