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C’è grande fervore e preoccupa-
zione nel mondo del vino a riguar-
do dell’abbassamento dei valori 
di tolleranza dell’alcol. Abbiamo 
ascoltato i titolari di alcune azien-
de vinicole marchigiane i quali sti-
molano organizzazioni, sodalizi e 
associazioni come la nostra AIS ad 
aiutarli a far qualcosa per supera-
re questa situazione critica. Come 
fare, non so? Certo, è un proble-
ma non indifferente se consideria-
mo di essere il primo produttore 
di vino al mondo e la voce in que-
stione ha un peso assolutamente 
importante sulla bilancia nazio-
nale dell’agro alimentare. Portare 
il valore di tolleranza da 0,5 a 0,2 
e si ventila la possibilità di arriva-
re addirittura a 0 sarebbe un vero 
tzunami per tutte le aziende vini-
cole. Credo che una buona cam-
pagna quale deterrente sull’uso 
dell’alcol, anzi meglio dire dei su-
per alcolici e dei cocktails bom-
ba, sarebbe civilmente accolta, ma 
pensare che i quasi venticinque-
milioni di italiani consumatori di 
vino siano tutti degli alcolizzati 
e che si trasformino in potenzia-
li delinquenti del volante e pirati 
della strada per un calice di vino a 

pasto ci sembra alquanto 
assurdo. Quelli che bi-
sogna braccare sono 
i fuori di testa e tali 
sono sia che bevano 
o siano astemi! Ho 
visto più volte nei 
baretti dei distri-
butori di benzina 
giovanotti abitua-
li clienti farsi alle 
undici del mat-

tino tre Campari 
soda uno dietro l’al-

tro e comportarsi con 
una certa nonchalance da 
bulletti del quartierino, 
fra battute idiote e abo-
minevole ignoranza. Cosa 
volete, che il barista rifiuti 

da bere a dei maggiorenni? È l’ine-
ducazione, è la incultura, è l’inco-
scienza della moderna società che 
va perseguitata e rivista. Un bel 
passo avanti si potrebbe fare inter-
dendo tassativamente l’alcol ai mi-
norenni. Ha detto di recente in un 
programma televisivo il cantante 
Albano che il mutamento cultu-
rale della società la si vede quando 
le chiese si svuotano di giovani e 
si riempiono le discoteche. E... al-
lora che vuol dire? I titolari di di-
scoteche, quelli onesti e sani, fan-
no il loro mestiere come lo fa un 
ristoratore, un enotecario, un ba-
rista o barman e ancora gli Auto-
grill ed i mega stores; non fanno 
altro che vendere ciò che gli vie-
ne legalmente permesso e richie-
sto, senza limiti. È il richiedente o 
consumatore che deve metterci la 
testa a non sballare. È come se il 
tabaccaio legittimamente autoriz-
zato dallo Stato a vendere tabac-
chi si preoccupi di quante sigaret-
te fumino al giorno i suoi clienti. 
Siamo poi sicuri che basti essere 
ubriachi e/o drogati per permet-
tersi di trasformarsi in belve come 
quei “bravi signorini” che hanno 
picchiato e dato fuoco il povero 
barbone indiano, giusto per diver-
tirsi, e come accaduto in tantissi-
mi altri casi di atroci violenze ses-
suali? In tutto il mondo esistono i 
balordi e sono sempre esistiti. An-
che l’ubriacone è tale, soprattutto 
se abituale e va perseguitato per-
ché dopato di alcol: certo, è vero 
che può diventare un potenzia-
le pericolo. Una volta gli ubriachi 
si limitavano a sbandare, blatera-
re e canticchiare, camminando a 
piedi: oggi fan quel che fanno, ma 
non si può dare la caccia anche a 
chi beve un sano calice di vino e 
metterlo sullo stessa gogna del ba-
lordo. Ma... mi ripeto, la società e 
la legge non possono pensare che 
i casini dipendano solo dall’al-
col. Questo significherebbe chiu-

dersi gli occhi per non voler ve-
dere oltre. Richiamo l’attenzione 
sui tantissimi fatti di bullismo a 
scuola: anche questi sono ubria-
chi? Oppure non si vuole ammet-
tere che non ricevano più quella 
giusta educazione moralistica che 
distinguevano le tante sane fami-
glie di una volta. Avete mai pro-
vato cari amici adulti ad offende-
re ai vostri tempi il maestro o il 
professore? Se fosse malaugurata-
mente accaduto erano scapaccio-
ni e sospensioni e poi ancora le si 
prendeva a casa. Adesso no! Ades-
so padri, mamme e nonni vanno 
a menare il professore ed anche il 
Preside. Ma dove sono andati a fi-
nire i valori? Tornando a noi: l’eti-
lometro è indubbiamente un giu-
sto deterrente; sono i livelli quelli 
messi in discussione. Sono sicure 
le autorità che una persona trova-
ta con un tasso alcolemico di 0,25 
è da considerare quasi ubriaco? O 
vogliamo ben considerare invece 
che uno che ha il tasso alcolemico 
di valore 1, quindi probabilmen-
te ubriaco, se alla guida di un auto 
investe e ammazza un pedone per-
ché circola a centotrenta all’ora in 
un centro abitato non sia più un 
deficiente ed un irresponsabile? 
E si, perché un ubriaco sano, co-
sciente del fatto e non mi si dica 
che uno non si accorge di esser-
lo, quando guida va piano, pro-
prio perché sa di essere ubriaco; 
per lo meno così ci si comportava 
una volta. Il problema comunque 
è veramente molto serio e va com-
battuto, ma se si dà sempre colpa 
solo all’alcol andremo a finire che 
berremo tutti solo acqua minera-
le, con il giubilo delle nostre circa 
160 sorgenti nazionali (primato 
mondiale) che vedranno le sorel-
le del vino affogare nello tzunami: 
“Mors tua vita mea”. Ma se la so-
cietà non si organizza il problema 
dei balordi rimarrà e crescerà an-
cor più. Prosit!

Editoriale del Direttore _ Gualberto Compagnucci

Alcolometro 
e bAlordi
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Vila Nova de Gaia

Cantine Sandeman

Produzione
Il Porto è un vino liquoroso fortificato con alcol 
di origine vitivinicola (beneficio o aguardentacao). 
Viene prodotto a nord del Portogallo nei pressi 
della città di Oporto, lungo le rive del fiume Dou-
ro. La produzione di questo vino inizia con la ven-
demmia, effettata ancora a mano poiché il sistema 
a terrazzamento e le asperità del terreno (ardesia 
e granito), rendono difficile ai mezzi meccanici 
l’accesso ai filari. Tradizionalmente le uve veniva-
no pigiate con i piedi in grosse vasche quadrate di 
pietra (lagares), da una ventina di uomini, in modo 
militaresco e a ritmo di musica. Oggi, solo alcu-
ne quintas possono permettersi questo costoso 
sistema; naturalmente tutte le altre fanno ricorso 
ad una diraspapigiatrice. L’aggiunta di acquavite 
avviene da metà fermentazione in poi, per ottene-
re il grado di dolcezza desiderato. A questo  punto 

il porto viene posto nelle tradizionali pipas (botti 
da 550-600 litri) e lasciato riposare per un paio di 
mesi nelle fattorie di produzione (quintas). Fino a 
poco più di un ventennio fa, alla fine dell’anno di 
vendemmia o nella primavera successiva, il porto 
veniva trasportato fino a Vila Nova de Gaia, pa-
esino situato vicino la foce del fiume, per l’invec-
chiamento. Dal 1986 il disciplinare di produzione 
permette ai piccoli produttori che non possono 
“concedersi il lusso”di invecchiare il loro Porto a 
Vila Nova (quindi di successivamente di espor-
tarlo), di poterlo fare direttamente nel Douro. Le 
grandi case, ovviamente, possono continuare la 
tradizione. Buoni esempi di questi piccoli produt-
tori sono: Quinta do Vesùvio, Quinta do Noval e 
Quinta Roriz.

Il periodo d’oro
Quale delle due sia la versione “originale” non si sa, 
sta di fatto che la relazione commerciale con l’In-
ghilterra fu fondamentale per il successo di questo 
prodotto. Nell’ultimo ventennio del seicento molti 
investitori inglesi si trasferirono nella valle del Dou-
ro per aprire degli stabilimenti divenendo essi stessi 
produttori. In seguito il governo di Londra sotto-
scrisse con il Portogallo un vero e proprio accordo 

di esclusiva nel commercio del Porto, un privilegio 
rinnovato poi nel 1703 con il trattato di Metheuen. 
E fu soprattutto per questa corsia “preferenziale” che 
si arrivò ad una prima regolamentazione della sua 
produzione; sia per quanto riguarda i procedimenti 
di lavorazione, sia per la determinazione delle aree di 
origine. Verso la metà del settecento infatti, per far 
fronte alla grandissima domanda, il Porto iniziò  ad 
essere commerciato anche di pessima qualità; adulte-
rato, tagliato, annacquato. Su pressione degli Inglesi, 
che minacciarono la sospensione degli acquisti, nel 
1757 il governo portoghese incaricò il Marchese de 
Pombal di delimitare le migliori aree di produzione 
del vino della valle del Douro e istituì un monopolio 
di stato a controllo della qualità dei prodotti venduti. 
Il periodo d’oro continuò per oltre un secolo, poi a 
cavallo tra ottocento e novecento iniziò una fase di 
declino dovuta inizialmente alla distruzione di molti 
vigneti da parte della fillossera e, nel secondo dopo-
guerra, aggravata dalla concorrenza di vini più eco-
nomici. La fine della crisi si ebbe con il consorziarsi di 
molte aziende, con l’ammodernamento dei processi 
produttivi, quindi al miglioramento qualitativo e, in-
fine, con la conseguente ripresa delle esportazioni.
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il porto nel bere miscelato
Nel mondo del bere miscelato, si sposa bene ad 
esempio, con la vodka e il rum, con gli aperitivi a 
base di vino, con gli amari a tinta rossa, i succhi e le 
bibite. Ricetta più famosa:
Porto Flip
(After Dinner energetico)
Ingredienti	e	quantità:
1 cl tuorlo d’uovo
4,5 cl di porto rosso
1,5 cl di cognac

Esecuzione: 
Si prepara nello 
shaker, agitando con 
forza per amalgamare 
l’uovo con gli altri 
ingredienti, versare 
nel goblet e spolverare 
con noce moscata.

tipologie di uve
Le uve utilizzate per la produzione di questo gran-
de liquoroso possono essere sia a bacca bianca, sia 
a bacca nera.
Le tipologie a bacca	bianca: malvasia fina, viosin-
ho, donzelinho, gouveio, rabigato.
Le tipologie a bacca	nera: bastardo (il più impiega-
to), tinta amarela, tinta barroca, tinta roriz, tourin-
ga nacional, touringa francesa, tinto cào.
Instituto	do	Vinho	do	Porto: Questo istituto ga-
rantisce la qualità del porto e ogni bottiglia ne ha 
il marchio di garanzia. Tutte le case devono dichia-
rare il tipo di porto che intendono mettere in com-
mercio e l’istituto controlla poi se il livello qualita-
tivo è adeguato a ciò che dichiarano.

classificazione 
Tawny - È il tipo più comune di Porto, invecchiato 
in legno, elegante e complesso. 
Fine Old Tawny - È prodotto esclusivamente con il 
porto invecchiato in botti di legno per 10, 20, 30 anni 
o più. Il vino viene travasato per non lasciare nes-
sun fondo e infine miscelato per ottenere lo stile de-
siderato. Quando in etichetta troviamo indicato, ad 
esempio, 10 years old vuol dire che il prodotto ha le 
caratteristiche di un vino di 10 anni ma in realtà non 
è proprio così, poiché è una miscela di età diverse.
Ruby - È il Porto che viene imbottigliato più velo-
cemente, dopo meno di un anno in botte. Questo, 
oltre ad essere il più diffuso, è anche il più econo-
mico. Di colore rosso rubino (da cui il nome), ha  
un sapore fruttato, ricco, caldo. 
Fine Old Ruby - È un blend di diverse annate che so-
no state per un massimo di quattro anni in botte e 
non richiedono ulteriore invecchiamento in bottiglia.
Vintage - Deve essere imbottigliato entro due anni 
ed è un Porto di un’unica annata. Un Vintage ma-
turo ha un colore rosso profondo. Presenta del de-
posito in bottiglia, per cui è necessario decantarlo. 
Single Quinta è il Porto che non può essere dichia-
rato come Vintage.
Late Bottled Vintage (LBV) - È in realtà un Single 
Quinta invecchiato dai quattro ai sei anni in botte. 
Altri Porto ottenuti con miscele e periodi di affina-
mento diversi sono il Vintage Character e il Crusted.
White - Di colore ovviamente bianco, viene pro-
dotto anche nella variante secca (indicata come 
aperitivo). È una tipologia non molto apprezza-
ta perché si dice sia solo  
una “brutta copia” dello 
sherry. “Il primo do-
vere di un porto è di 
essere rosso, il secon-
do è di essere bevuto” 
sostengono ad esem-
pio gli inglesi.
Làgrima - Anch’esso bian-
co, viene invecchiato dai tre 
ai cinque anni in legno. Mol-
to dolce e intenso. Particola-
rissimo e raro.
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to dolce e intenso. Particola-

23



Godi lA tUA eStAte

Luca Peroncini
Barman Sommelier

Fancy Cocktail

Le origini del binomio cocktail-vino sono riconducibili all’era della Londra 
Vittoriana, quando nel 1861 in occasione della morte del principe Alberto, 
consorte della regina Vittoria, il capo barman del Brook’s Club elaborò il Black 
Velvet (foto a destra), un cocktail composto per metà da birra Guinness e l’al-
tra metà da Champagne brut. La Guinness rappresentava il popolo e lo Cham-
pagne la nobiltà; un’intera nazione era simbolicamente unita in un momento 
così triste che coinvolse ogni strato sociale. Il velluto nero che avvolgeva il fere-
tro del principe Alberto lo ritroviamo non solo nel nome, ma anche nel colore 
del cocktail. Il Black Velvet è un cocktail d’altri tempi, una finezza e un equili-
brio impressionante, viene preparato direttamente nella flute con ingredienti 
ben freddi (una volta veniva usato il boccale da birra), avendo cura di versare 
prima la birra e dopo lo champagne delicatamente, sicuramente poco diffuso 
ma potrebbe ricredersi anche il più scettico dell’unione vino-birra dopo aver 
provato l’abbinamento alle ostriche, lasciatevi inebriare...
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Mimosa

Bellini Cocktail Classic Champagne 
Cocktail & Sparkling 

Come per molti cocktails, l’origine della ricetta del primo 
Champagne Cocktail è avvolta dal mistero ma il suo percor-
so nella storia è molto interessante. Nel 1889, un giornalista 
di New York organizzò una competizione riservata ai barten-
ders della città. La loro missione era creare un nuovo coc-
ktail, in palio al vincitore una medaglia d’oro. Un certo Mr. 
John Dougherty vinse con un drink chiamato Business Brace, 
affermando che aveva scoperto la ricetta circa venticinque 
anni prima negli stati del sud. La ricetta comprendeva una 
zolletta di zucchero imbevuta di angostura bitters posta nel-
la flute fredda, si aggiungeva 1 ½ oz. di cognac e un pò di 
spring water e si riempiva il bicchiere con champagne. Oggi 
il classico Champagne Cocktail è rimasto pressoché quello, 
l’angostura è ridotta a due dashes su mezza zolletta, il co-
gnac a 2 cl e infine champagne, guarnendo con una ciliegia 
rossa al maraschino e fetta d’arancia. In alcune ricette pos-
siamo trovare l’aggiunta di gocce di Grand Marnier al Co-
gnac (raffreddati), sono sfumature accettabili ma non corri-
spondono all’originale. Sorseggiato a New York prima della 
fine dell’800, è stato il primo cocktail associato alle donne 
dell’alta società. Nella terminologia del bar lo sparkling wi-
ne (vino spumante) usato nei cocktails è chiamato “Mixing 
Champagne”. Solo perché è utilizzato per miscelare non si-
gnifica che dovrebbe essere di qualità inferiore, errore spes-
so commesso da molti; non si può definire Champagne Coc-
ktail se non abbiamo utilizzato Champagne!

Buck’s fizz, Bellini e  
gli altri Sparkling Fruit 

All’inizio dei ruggenti Anni Venti, precisamente nel 1921 al 
Buck’s Club di Londra, il bartender Mr. McGarry crea una 
combinazione di 1/3 di succo d’arancia fresca con 2/3 di 
champagne, nasce il Buck’s Fizz, la cui ricetta arriva ai giorni 
nostri con meno succo di frutta ed è chiamata Mimosa. Nel 
1945 alla riapertura dell’Harry’s Bar di Venezia, dopo la for-
zata chiusura iniziarono a servire un drink con succo di pe-
sca bianca fresca e prosecco. Il nome Bellini venne dato sol-
tanto nel 1949 in occasione della mostra antologica del pit-
tore Giovanni Bellini al Palazzo Ducale a Venezia. 
Il Bellini è sicuramente il più importante nella categoria de-
gli Sparkling-fruit; la caratteristica che li  accomuna sta nel 
loro ingrediente base, la frutta fresca. Vengono anche defi-
niti Season-drinks, ovvero drink di stagione, per questo l’of-
ferta di questi drinks è limitata alla disponibilità della frutta 
nel periodo della migliore maturazione. Al Bellini di Cipriani 
si sono susseguiti altri sparkling cocktails, il Puccini con suc-
co di mandarino, il Tiziano con succo di uva fragola, il Tin-
toretto con succo di melagrana, il Rossini con fragole. Tutte 
le ricette comprendono l’utilizzo di uno spumante metodo 
classico o meglio ancora Champagne, a parte il Bellini do-
ve troviamo il Prosecco. Un altro famoso sparkling cocktail 
molto diffuso è il Kir Royale, di origine francese è composto 
da creme de cassis e champagne. Il cassis è una crema di ri-
bes nero francese, prodotta in Borgogna, ed è qui che alcu-
ni lavoratori di un’azienda agricola la aggiungevano al vino 
Bourgogne Aligote, chiamando il drink Kir, come il sindaco 
di Dijon Canon Felix Kir, il quale fu un eroe di guerra. 
Quando il vino fu sostituito dallo Champagne assunse un 
tono più regale, un royal status, quindi divenne Kir Royale; 
sostituendo la creme de cassis con la creme de framboise 
otteniamo il Kir Imperial.

Esistono quattro gruppi di cocktails allungati con 
Champagne o spumante:
•	 Il primo comprende l’utilizzo di un ingrediente al 

quale viene aggiunto lo spumante, di solito si trat-
ta di acqueviti di frutta, creme di liquori (es. pera wil-
liams, kirsch, creme de cassis).

•	 Nel secondo troviamo i distillati (gin, vodka, brandy) mi-
scelati con liquori e gocce di bitters, succhi o sciroppi.

•	 Nel terzo i liquori vengono miscelati con succhi fre-
schi a formare sempre la base da allungare.

•	 Nel quarto e ultimo gruppo troviamo i cosidetti 
Sparkling Fruit, dove succhi o puree di frutta fresca 
sono la base da miscelare con il vino.
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