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VINO e suggerimenti OGGI: 1999 LE CUPOLE DI TRINORO,
TOSCANA, ITALIA

Un Rosso con opulenza esotica e aromatica

La terra e regione della Toscana, con i suci ulivi, i suoci vigneti e le sue dolci
colline, rappresenta per molti 'essenza dell'ltalia. In realtd la Toscana ¢ solo una
piccola parte dello Stivale: la regione intorno a Firenze & invece la pil grande zona
di produzione di vino e ospita vigneti tradizionali e moderni.

Wini quali il Chianti, il Brunello di Montalcing, il Ving Nobile di Montepulciano e il
Morellino di Scansano fanno parte della tradizione. Per questi vini si utilizzano
fondamentaimente uve di Sangiovese. L'aspettc moderno & state introdotto
all'inizio degli anni Settanta con vini quali i| Sassicaia, il Tignanello, il Solaia e I
Ornellaia. Per la maggior parte, in questo caso, vengono utilizzate uve francesi
quali Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc e anche Merlot pigiato.

Il vino Le Cupole di Trinoro & il vino “pit piccolo® della Tenuta di Trinoro, Questo
vigneto si trova in una vallata laterale della Val d'Orcia superiore, in una regione in
cui, fino ad ora, non vi & stata alcuna coltivazione altrettantc pregiata di uva. In
estate, qui, vengono mandati i greggi di pecore siciliani sui pascoli poveri,

Il proprietario, il conte Andrea Franchetti, si & posto come obiettivo di vinificare
uno dei miglion vini rossi d'ltalia. Egh é un autodidatta e ha investito consistenti e
mnsideremli samme di denaro nei vigneti e nellannesso edificio adibito ad
abitazione, la cui cupola dipinta di violetto ha dato il nome al vino. Il vino Le Cupole
di Trinoro & costituito da Cabemet Franc, Merlot, Uva di Troia e Cesanese d'Affile.
Le viti sono state piantate nel 1992, e il primo vino ha viste la luce nel 1995, La
raccolta viene sempre effettuata molto tardi, cosicché I'uva raggiunge una maturita
perfetta. A volte la raccolta viene eseguita perfino alla fine di novembre, quando il
vino dei vicini fermenta gia da diverso tempo.



» Se siserve 1l ving in un grande bicchiere, il rosso ciliegia brillante e profondo si
preannuncia gia in tutta la sua forza e densita. L'elevata viscosita € visibile nelle
cosiddette “finestre" nel vetro, che si formano sulle pareti interne del bicchiere,
facendo roteare lo stesso & movendo quindi il vino. Pid alta & la concentrazione di
estratto, pit grandi saranng le finestre, Limpiego di tini e botti giovani viene
rispecchiato da aromi tipici del caffé, del toast, di condimenti piccanti e del legno di
cedro.. L'opulenza esctica-aromatica fa “ballare” i nervi gustateri. La testa, vivace e
succosa, & formata da accenti di pepe, erbe, cacac e bacche -nere. All'inizio,
I'aroma & leggermente simile alla marmellata ma con un po’ di tempo e pazienza si
sviluppa un vino rosso merbido, che mostra facce e sfaccettature sempre nuove.

Lasciate decantare tranguillamente guesto vino, particolarmente adatto anche
alla conservazione in cantina, per circa due-tre ore, prima di gustarlo. L'optimum
sarebbe servirlo come accompagnamento ad un arrosto di cosciotto di cinghiale e
coccole di sambuco.

René Baumgart & Sommelier & direttore di ristorante @ Mertens e tutte ls setimane scrive su die
WELT".
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