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DEGUSTAZIONI

Nel corso delle ultime sertima-
ne la Redazione ha dcgusl;‘m)
di

acquistati direcramente p

diversi campioni vini,
enoteche. grande distribuzio-
ne, invii dei singoli produtio-
ri. Non essendoci un filo con-
durtore se non la curiosich di
‘I’ndnl!i [|i.

se in qualche

nienti
criteri di valutazione sono stati
ali a quelli dei nostri test. A
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Verdejo 2009
TORRE NAVA

O BALLESTER

Premessa importante: questo vino non lo si
puo trovare - ancora - in Italia. Chi scrive
I'ha provato in Spagna, casualmente, e I'ha
trovato in diversi bar della zona di Oviedo e
Santander che accompagnava splendida-
mente una gran varieta di tapas.

Il vitigno & autoctono della Rueda - anche
se in verita & stato importato dai Mori nel-
I'undicesimo secolo, in Castilla y Leon, a
circa 40 chilometri da Valladalid verso il
Portogallo. La proprieta & un corpo unico di
50 eftari - in localita Nava del Rey - che sino
all'anno scorso conferiva tutte le uve alla
locale Cantina sociale. Poi, la crisi e I'invito
della Cantina a darsi da fare in proprio.
Detto fatto. Diego Velasco Ballesteros ha
potenziato la parte tecnica, ha imbottigliato
le partite migliori della vendemmia 2009 e si
& messo a venderla quasi porta a porta.
Ora e distribuito in Inghilterra da
Burridgewine e in Estremo Oriente.
L'uvaggio &, appunto, Verdejo con una leg-
gera percentuale di sauvignon blanc, arriva-
to in zona negli Anni Settanta. La vendem-
mia e notturna, per salvaguardare la fre-
schezza dei grappoli.

Molto luminoso, di colore dorato con riflessi
verdognoli. Al naso I'impatto & di assoluta
importanza: profumi fragranti di lime, capri-
foglio ed erbe, uva spina con note di ana-
nas. Palato notevole dove tornano gli agru-
mi freschi, le spezie e aromi di mela verde.
Bella acidita con una bella mineralita e sapi-
dita. Fresco, ma strutturato ed elegante.
Non solo tapas, comunque: abbinamento
ideale con crostacei e piatti di pesce. Se
non s’era capito, a noi & piaciuto. Per chiva
in Spagna, al Nord: cercatelo.

) Doc 08

La proprieta & entrata nel gruppo
Ambrogio e Giovanni Folonari nel
1999, ma la prima produzione ¢ del
2003. Si tratta di 35 ettari, di cui 26
della doc Bolgheri, e quattro a
Vermentino Doc, vicino a
Castagneto Carducci, la maggior
parte ubicati sul lato ad est della
strada Bolgherese.

La produzione del Rosso Doc
attuale e di 80mila bottiglie; ill blend
e il classico bordolese, e quindi for-
mato da merlot, al 60%, cui s'ag-
giungono cabernet sauvignon,
cabernet franc e petit verdot.
Vinificazione in acciaio, seguita da
un anno di affinamento in barrique
di rovere francese, delle quali un
terzo di primo passaggio.

All'olfatto emergono note di piccoli
frutti rossi, di prugna, liquirizia e
tostatura. Il palato & ampio, caldag,
avvolgente dove ritornano le note
fruttate che si fondono con spezia-
tura e tabacco dolce.
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Euposia ha voluto riprovare que-
sto vino fresco di un 86 punti
assegnato da Wine Spectator, la
rivista statunitense che - con due
milioni di lettori a numero - & una
delle poche in grado di condizio-
nare le scelte dei buyer e dei con-
sumatori in tutto il mondo.

Ca del Magro & un singolo vin-
gneto di circa sette ettari, sulla
collina di Custoza, nel Veronese;
le vigne hanno quarant'anni di eta
e i vitigni presenti sono la garga-
nega, la cortese, il trebbiano
toscano, I'incrocio Manzoni piu
altri vitigni a bacca bianca in per-
centuali minori. Le viti piu vecchie
sono ancora a pergola veronese
ed hanno una resa molto bassa,
due chili di uva per pianta. Della
garganega il 5% circa s'affina sui
propri lieviti in barrique francesi
per circa quattro mesi, mentre le
altre parcelle vengono lavorate
soltanto in acciaio. Il mosto resta
a contatto dei propri lieviti sino a
maggio.

Il risultato & un vino di grande
impronta olfattiva: ci sono fiori
gialli e fieno ad essiccare, la mela
golden. |l palato presenta note
pit aggrumate e tropicali, molto
lungo e persistente, cela la pro-
pria forza sotto una bella fre-
schezza.

Santa Margherita e stata una
delle primissime realta, all'inizio
degli Anni Cinquanta del secolo
scorso, ad avviare la spumantiz-
zazione delle uve del prosecco,
dando vita ad un fenomeno com-
merciale con pochi confronti sfo-
ciato I'anno scorso nella radicale,
e piu restrittiva, modifica del disci-
plinare di produzione.

Arriva in etichetta la dicitura
“Superiore” e la fascetta di Stato
per la Docg. Il Superiore sta ad
indicare che tutte le uve utilizzate
provengono dal cuore della deno- |
minazione, ovvero la zona di
Conegliano-Valdobbiadene. Le
vigne sono di collina, con un'alti-
tudine massima di 500 metri. Il
processo di lavorazione & quello
tradizionale, con selezione delle
uve, spremitura soffice, fermenta-
zione in acciaio, presa di spuma
col metodo Charmat per 4 setti-

| mane sui propri lieviti.

| Questo rappresenta un po’ il

benchmark del Prosecco - che,
ricordiamo, ora indica la denomi-
nazione non piu il nome del viti-
gno che é stato ribattezzato
“glera”... - con un olfatto ricco di |
sentori floreali bianchi, di acacia,
di mela verde, di pera con al pala-
to anche note piu citrine che si
inseriscono su una piu generale
morbidezza.
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Fasoli Gino & una cantina biologica
che opera nelle Doc Soave e
Valpolicella Valpantena. Da pochi

mesi gestisce anche la componente
agricola dell'Ospedale San Raffaele.

Pieve Vecchia e uno dei cru azien-
dali: le uve vengono vendemmiate

in tre passaggi successivi in un vec-

chio vigneto. L'ultimo passaggio
avviene con le uve surmaturate in

piante, vendemmiate praticamente a

novembre, e le stesse subiscono
anche un ulteriore appassimento
sulle arele prima di venir pigiate.

La triplice vendemmia, la surmatura-

zione e l'appassimento portano ad
una corposita e ad una cremosita

davvero importanti. Dopo la spremi-

tura soffice, il mosto viene posto a
fermentare in botti nuove da 500
litri dove rimane per circa 11 mesi.
All'olfatto I'impatto & sensazionale:
frutta tropicale, gelatina di cedro ,
pesca gialla matura, ananas, fiori
gialli. Il palato ha un buon impatto
alcolico (che nasconde assai sotto
la sua morbidezza) con un finale
lungo di ananas, albicocca disidra-
tata e agrumi.
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