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€ 14
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La nostra rivista ha il 
compito di segnalare 
vini a buon prezzo che 

vale la pena di comprare e 
bere, per soddisfare piccoli 
piaceri quotidiani o per fe-
steggiare particolari occa-
sioni. Se però siamo dotati 
di pazienza, di curiosità e 
di un briciolo di coraggio, 
possiamo anche acquistare 
alcuni vini che vale la pena 
di tenere in cantina per qual-
che tempo. Perché possono 
anche migliorare, secondo il 
processo di evoluzione che 
accompagna ogni prodotto 
“vivo”. Migliorando possono 
non solo soddisfare meglio i 
nostri sensi ma pure acqui-
stare valore. Certo, capire 
quali vini vale la pena com-
prare e conservare in una 
cantina ben organizzata con 

scaffali solidi e comodi, con 
temperature, luci e umidità 
sempre  sotto controllo, non 
è facile. Per questo abbiamo 
chiesto aiuto ai nostri esperti 
i quali, dopo un complesso 

lavoro di ricerca che li ha 
portati a prendere in esame 
annate passate di vini anco-
ra disponibili, hanno redatto 
schede dettagliate con l’in-
tento di darvi consigli prati-

ci, utili.  Le voci principali, 
oltre a quella che definisce 
le caratteristiche del vino, 
riguardano il suo andamen-
to nelle annate precedenti, 
la sua presumibile durata, 
il momento ottimale, cioè 
quello in cui raggiungerà la 
massima qualità, e il valore 
di una bottiglia tra qualche 
anno. Il voto è stato dato te-
nendo conto della qualità del 
vino e della sua capacità di 
migliorare. I dati sul passato 
e sul presente del vino sono 
stati controllati, mentre la 
garanzia per il futuro può 
essere solo frutto di statisti-
ca e di previsione e non è 
una certezza. Perchè il risul-
tato finale è sempre dato da 
una serie di combinazioni, 
in cantina e sul mercato, che 
possono mutare nel tempo.

Capaci di migliorare
nel gusto e nel valore

I nostri esperti ogni mese selezionano alcuni vini che possono 
essere acquistati a prezzi spesso molto abbordabili 

e che, se ben tenuti, possono evolversi e anche valere di più
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L’ azienda Nolae 
è una nuova e 
dinamica real-

tà campana che, pur 
non avendo molte 
vendemmie alle spalle, 
ha saputo dimostrare 
da subito una grande 
capacità nel produrre 
vini con buone pro-
spettive di longevità e 
dall'ottimo rapporto 
qualità prezzo. Oltre ai 
famosi bianchi Greco di 
Tufo e Falanghina, nel-
la gamma di prodotti 
dell'azienda c'è anche 

questo rosso prodotto 
con uve aglianico dal 
colore rubino carico 
con riflessi granati. Al 
naso si apprezzano i 
suoi sentori intensi e 
puliti di spezie e liqui-
rizia, con un ritorno di 
chiodi di garofano. In 
bocca il vino è morbi-
do con una leggera  e 
gradevole astringen-
za e una apprezzabile 
nota di frutta rossa e 
frutti di bosco. Il finale 
ricorda il cioccolato ed 
è caratterizzato da una 

lieve e piacevole sen-
sazione amarognola. 
È un vino ancora un 
po' giovane che nei 
prossimi anni darà 
grandi soddisfazioni. 
Va abbinato a piatti sa-
poriti di carne come 
lo stinco di maiale o a 
selvaggina come co-
niglio e lepre. Ottimo 
anche con formaggi 
di media stagionatura. 
Va servito a 18 gradi 
in bicchieri abbastanza 
ampi, di circa 7 cm. al-
l'imboccatura.

 ANNATA IL VOTO IL VALORE
  DI OGGI DI OGGI

La sua storia 
degli ultimi anni

 2005 88/100 €  7

10
anni

fra
4

anni

Periodo 
massimo di

invecchiamento

Massima 
qualità

raggiunta

Valore al netto 
dell'inflazione 

fra 5 anni

€ 15
€ 7

Il voto tiene conto della qualità del vino 
e della sua capacità di migliorare nel tempo
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TRUCCHI E SEGRETI 
PER UNA CORRETTA CONSERVAZIONE

Un vino che vale la pena te-
nere per diversi anni va ac-
quistato solo se abbiamo il 

posto per conservarlo nel modo 
migliore. Perché scarsa umidità, 
calore del sole e temperatura non 
adeguata sono i nemici giurati 
del vino, capaci di cambiarne co-
lore, aromi e sapori, rendendo 
vani il nostro investimento e le 
aspettative. Il posto giusto per 
conservarlo è la cantina, che non 
deve necessariamente essere 
sotterranea, avere i soffitti a volta 
e le mura spesse. Questo si può 
“pretendere” da una vecchia casa 
di campagna, mentre nella mag-
gior parte dei casi può andare 
bene anche una semplice stanza, 
purché non ci sia un continuo an-
dirivieni e purché la temperatura 
e l’umidità non superino deter-

minate soglie. Insomma il vino, 
come un signore d’una certa età, 
ha bisogno di star tranquillo, di 
non subire stress e sbalzi di tem-
peratura. Questa deve essere non 
superiore ai 20 gradi, l’umidità co-
stante deve essere di circa l’80%. 
La luce dev’essere quel tanto che 
basta per individuare le etichette 
senza rischiare incidenti domesti-
ci. Se non abbiamo lo spazio per 
una cantina usiamo gli armadi 
climatizzati, di diverse dimensio-
ni, dalle 30 alle 600 bottiglie, nei 
quali la temperatura e la luce di 
conservazione sono regolate au-
tomaticamente, in base alla luce 
e alla temperatura esterne. Il vino 
che va conservato a lungo si deve 
tenere in posizione  orizzontale, 
sdraiato e va “maneggiato” il me-
no possibile.

CONSIGLI PRATICI 
PER UN SERVIZIO PERFETTO

Aprire e servire un vino che ha 
trascorso molti anni in affi-
namento è spesso un rito. 

Per rendere più importante l’oc-
casione, per sottolineare l’eccezio-
nalità del vino, per fare in modo, 
soprattutto, che non subisca ac-
ciacchi proprio nel momento in cui 
è pronto a dare il meglio di sé. La 
decisione di stappare e offrire un 
vino a lungo invecchiato, di solito, 
non è dell’ultimo momento. Il vino 
rimasto per molti anni nella botti-
glia, costretto a tenere compressi 
i suoi aromi nel vetro, ha bisogno 
di qualche tempo per ossigenarsi 
e fare in modo che questi si libe-
rino e salgano finalmente puliti, 
cioè ben distinguibili, verso il naso. 
L’ossigenazione può avvenire in 
due modi. Aprendo la bottiglia con 
un paio d’ore di anticipo, oppure 

versando lentamente il vino in un 
decanter. Occasione, quest’ultima 
che permette anche a eventuali 
residui di depositarsi sul fondo. 
Tutto, dal trasporto della bottiglia 
alla stappatura, dal travaso del vino 
nel decanter fino al bicchiere, deve 
essere fatto piano, attenti ai par-
ticolari, come non far sbriciolare il 
tappo con la punta del cavatappi. 




