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I giudizi delle GUIDE e le scelte
del degustatore “curioso”

Le tradizioni
vanno rispettate
e non saremo cer-
to noi, nonostan-
te l’inflazione di
articoli e com-
menti e appro-

fondimenti sull’argomento in questione, (tanto da aver
probabilmente annoiato anche i più interessati), a in-
terrompere, proprio al suo quinto anniversario, l’ap-
puntamento, tanto caro a chi scrive, al suo editore e a
molti aficionados, di commento alle valutazioni e ai ri-
sultati pubblicati dalle guide dei vini edizione 2003.
Non che vi siano novità devastanti o verità rivelate nel-
l’attuale edizione dei baedeker in oggetto rispetto alle
precedenti uscite, piuttosto, direi, una sostanziale ricon-
ferma delle impostazioni (con conseguenti critiche) più
volte sottolineate, e già questo basta e avanza per giusti-
ficare non certo il silenzio ma un ancora più tenace j’ac-
cuse, un ben più deciso scatto di orgoglio nel denuncia-
re ciò che potrebbe essere migliorato, perché non vi é nul-
la di più pericoloso di una impostazione perfettibile che
si sedimenta, beandosi, nella propria imperfezione.
Vi è stato in questi anni un lento ma inesorabile muta-
mento di funzione delle guide, con un passaggio da ruo-
lo passivo di “finestra sul mercato di qualità” (fine ’80-
anni ’90) a quello attivo di “condizionamento del mer-
cato di qualità”, da un prendere atto della situazione esi-
stente a un influenzarla, conseguenza di quel drastico
passaggio nel bere italico tra quantità (110 litri nei pri-
mi anni ’70 – nemmeno 50 litri attuali) e qualità (poco
ma buono), che ha spinto chiunque, persino le industrie
vitivinicole ha mostarsi “qualitative”. E quale modo più
“facile” per apparire “qualità” che figurare su una qual-
che guida? Solo che adesso il gioco rischia di sfuggire di
mano un po’ a tutti, curatori, produttori,
ristoratori/enotecari, consumatori, in quanto “l’aspetto
puramente ludico e semplificatorio delle classifiche” (co-
sì qualcuno l’ha definito) per molte realtà produttive
rappresenta l’unico (o quasi) obiettivo produttivo e stra-
tegico. L’apparire senza essere.

Caratteristiche delle singole guide
L’economia di mercato ci ha insegnato
che maggiore è la concorrenza, e perciò
l’offerta di un bene, più elevate sono le
possibilità per l’utente di poter scegliere il
prodotto a lui più congeniale. Nel caso in
questione, ben 5 sono le guide relative al-
la produzione vinicola nazionale, ognuna
con peculiari caratteristiche d’imposta-
zione grafica e strutturale e di metodolo-
gia di valutazione che la contraddistin-
guono dalle altre. Vediamo schematica-
mente quali i punti di forza e debolezza di
ognuna di esse, analizzando in questo ca-
pitolo gli aspetti grafico-strutturali-com-
merciali delegando al successivo l’appro-
fondimento della metodologia d’assaggio.

Vini d’Italia 2003 
del Gambero Rosso
Impostazione della guida: sud-
divisione per regioni (da Nord
a Sud) e all’interno di esse per
ordine alfabetico del comune  e
quindi dell’azienda.
Descrizione dati azienda: limi-

tata a indirizzo, telefono e mail.
Descrizione vini: commento sintetico ma
incisivo dei vini valutati.
Punto di forza: autorevolezza dei suoi giu-
dizi, acquisita grazie all’affidabilità dello
staff, alla lunga esperienza (16 anni) e al-
l’imponente forza di mercato (80.000 co-
pie in Italia + 70.000 all’estero).
Punto di debolezza: equilibrismo politico che
spesso non premia i meritevoli e contrario;
non molte indicazioni sull’azienda e sui vini.

Alberto Ugolini
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I Vini di Veronelli 2003 – 
Guida Oro
Impostazione della guida: sud-
divisione dei vini e delle azien-
de per regioni (da Nord a Sud)
e all’interno di esse per ordine
alfabetico del comune e quindi
dell’azienda.
Descrizione dati azienda: ap-

profondita, con indicazione di responsabili
produttivi, ettari vitati, numero vini e bot-
tiglie e altri dati, con in più numerosi com-
menti “personalizzati”.
Descrizione vini: approfondita, indicazione
di vitigni (se VdT o Igt), ettari, numero me-
dio bottiglie, tipo di elevazione, prezzo per
categoria.
Punto di forza: a parte l’autorevolezza del
marchio Veronelli e la bravura dei curatori,
vero fiore all’occhiello sono i Documenti del
maestro, veri pezzi di storia del vino degli
ultimi 40 anni.
Punto di debolezza: forse la prevedibilità
dei voti in quanto tende a riproporre sem-
pre ai vertici gli stessi vini; a volte la parte di
commento può risultare noiosa.

Guida dei Vini italiani 2003 
Luca Maroni
Impostazione della guida: suddivi-
sione dei vini e delle aziende per
regioni (in ordine alfabetico) e al-
l’interno di esse per ordine alfabe-
tico dell’azienda.
Descrizione dati azienda: appro-

fondita, con indicazione di responsabili di
produzione, anno di avviamento, numero
di vini e bottiglie prodotte, ettari vitati e al-
tri dati, per le aziende con vini degustati nel
periodo vi è commento personalizzato.
Descrizione vini: indicazione del punteggio
dei 3 parametri, e inoltre tipo di uve, (se
VdT o Igt), categoria di prezzo, numero
bottiglie e data di degustazione.

Punto di forza: diverso criterio di valutazio-
ne (fruttuosità del vino), premiazione di vi-
ni poco costosi e molto diffusi, molte infor-
mazioni aziendali con diversi indici corre-
lati a prezzo, quantità prodotte e piacevo-
lezza.
Punto di debolezza: criterio di valutazione
“particolare”, giudizi sui vini a volte opina-
bili, eccesso di numeri e %, buonismo dif-
fuso nei commenti conclusivi.

Duemilavini 2003 - Ais
Impostazione della guida: sud-
divisione dei vini e delle azien-
de per regioni (da Nord a Sud)
e all’interno di esse per ordine
alfabetico dell’azienda.
Descrizione dati azienda: ap-
profondita, con indicazione di

anno di avviamento, proprietà, enologo, nu-
mero bottiglie prodotte, ettari vitati, indica-
zioni stradali e commento personalizzato.
Descrizione vini: indicazione del tipo di
uve, gradi alcolici, numero bottiglie pro-
dotte e prezzo (in €); i vini migliori per
azienda sono descritti nei minimi dettagli.
Punto di forza: sicuramente la parte intro-
duttiva di ogni regione ma soprattutto la
descrizione sensoriale, “da sommelier”, di
migliaia di vini.
Punto di debolezza: una certa prevedibilità
dei giudizi, sono riportate quasi esclusiva-
mente aziende già note.
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Vini d’Itali 2003
L’Espresso
Impostazione della guida: sud-
divisione per regioni (da Nord
a Sud) e all’interno di esse per
ordine alfabetico della Doc(g)
(precedute ognuna da un com-
mento); nella seconda parte de-

scrizione delle principali aziende.
Descrizione dati azienda: approfondita,
con indicazione di produzione media an-
nua, una classificazione di “qualità azienda-
le” e un interessantissimo commento per-
sonalizzato.
Descrizione vini: limitata all’indicazione
del punteggio nella classifica di qualità al-
l’interna della rispettiva Doc(g)/Igt o VdT.
Punto di forza: la suddivisione per Doc e il
commento per ognuna di esse con il mai
banale “punto della situazione”; il posizio-
namento di ogni vino all’interno della pro-
pria Doc o categoria.
Punto di debolezza: una certa schematicità
che porta la guida a essere indicata soprat-
tutto per addetti ai lavori.

La metodologia di valutazione 
nelle guide
È qui il tasto dolente, il punto su cui da an-
ni convergono le critiche costruttive degli
analisti sensoriali, in quanto è dal rispetto

dell’insieme di presupposti “scienti-
fici” di oggettività, ripetibilità e at-
tendibilità che dovrebbero nasce-

re giudizi obiettivi e inattaccabili.
Questi presupposti possono esse-

re schematicamente
riassunti in cinque
punti fondamentali:
1. anonimato dei cam-
pioni in assaggio;
2. utilizzo di un panel
di degustatori esperti;
3. modalità e controllo

delle condizioni di preparazione ed ese-
cuzione del test;

4. validità dei criteri di valutazione;
5. corrette modalità di elaborazione dati;
In tabella 1 riportiamo un riassunto di co-
me ogni guida, così come da essa dichiara-
to, ha affrontato i cinque punti di cui sopra.

Anonimato dei campioni
Tutti i curatori delle guide dichiarano as-
saggi effettuati rigorosamente anonimi
(???), eccezion fatta per Luca Maroni che ri-
badisce la sua integerrima imparzialità di
giudizio pur con assaggi scoperti, afferma-
zione alla quale inviteremmo il lettore a
credere “ciecamente” se non fosse per l’in-
nocente apparizione di una qualche legitti-
ma perplessità nel leggere l’elenco dei vini e
delle aziende premiate. Più che di vini-frut-
to ci si imbatte ogni tanto in vere e proprie
aziende-frutto: che dire, infatti, dei 15 vini
premiati sui 15 presentati da Icardi (Pie-
monte), dei 13 su 21 (ma ben 7 su 7 per la
linea Ritratti) della La Vis (Trentino), o de-
gli 8 vini-frutto su 8 campioni valutati del-
la Feudi di San Gregorio (Campania) o i 7
su 7 di Gaja (Piemonte)? Ci sarebbe stato
un tale plebiscito se fossero stati assaggiati
alla cieca?

Panel di degustatori esperti
Qui il problema non sta tanto nella bravu-
ra degli assaggiatori (tutti preparati e alle-
nati, ne siamo certi), quanto nell’evitare che
il loro singolo giudizio condizioni l’asse-
gnazione dei premi. Ecco che, accanto alle
valutazioni di gruppo (almeno 3-4 giudici)
che si desume essere state effettuate dal
Gambero Rosso e l’Ais, ci troviamo di fron-
te a valutazioni espresse da un’unica voce
nella guida Veronelli (a turno, dagli ottimi
Gigi Brozzoni e Daniel Thomases), in quel-
la dell’Espresso (singoli selezionatori più il
bravissimo Masnaghetti per le “finali”) e
dall’inossidabile (vedasi box a parte) Luca
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Maroni per l’omonima guida. In questi casi,
chiaramente, non resta che sperare che fos-
sero sempre in forma e quindi … fidarsi.

Condizioni e modalità 
di svolgimento del test
Per quel che concerne l’ubicazione degli as-
saggi, Maroni ha valutato sempre nel suo uf-
ficio mentre una variabilità di postazione vi
può essere stata per tutti gli altri, con Gam-
bero Rosso ed Espresso presenti spesso pres-
so i consorzi e altre strutture mentre Ais e
Veronelli anche in varie manifestazioni (e
per l’ Ais anche in azienda!).
Simile la procedura di valutazione tra Gam-
bero Rosso, Ais e l’Espresso con una prima
selezione di scrematura (valida anche per il
punteggio) e una successiva fase finale con i
migliori, per le altre qualche doppio assag-
gio (Brozzoni e Thomases) nella Veronelli e
unico assaggio per Maroni.

Validità criteri di valutazione
Su questo elemento si stacca nitida, rispetto
alle altre, la guida di Luca Maroni con l’as-
sioma della “piacevolezza del vino”, piacevo-
lezza direttamente proporzionale alla sua
fruttuosità (consistenza, equilibrio e integri-
tà del suo gusto), concetto che a partire dal-
la prima metà degli anni ’90 ha sicuramente
“svecchiato” (non sempre con effetti positi-
vi) il panorama della critica enologica in Ita-
lia. Per l’ Ais, Veronelli e Gambero Rosso i
criteri di premiazione sembrano essere quel-
li (imperanti oggi giorno) che tengono par-
ticolarmente conto del livello di concentra-

Non sapete di chi sto parlando? Davvero non ricordate il nome di
quell’autentico fenomeno deglutante di in grado di “degustare” il
16 luglio del 2001 ben 356 vini (senza contare altri 1250 circa nei
quattro giorni succesivi)? Ma realmente non immaginate chi pos-
sa essere quel tracannante genio in grado di migliorare, nientepo-
podimeno a distanza di quasi un anno, in data 20 giugno 2002
(uno dei giorni più caldi dell’anno), tale inverosimile primato
(quale fulgido esempio di dedizione all’amata professione!) con
ben 361 campioni di vino (nemmeno tanto leggeri data la pre-
senza fra essi di decine di Amarone)? Se queste cifre non sono an-
cora sufficienti per intuire la grandezza (epatica) di quest’uomo,
ma che dico uomo, uomo-frutto …, sappiate che il giorno dopo
(21/06/02) per soli 3 vini non è riuscito a eguagliarsi (358 a 361,
cipicchia!). Ma tutto il mese di giugno è stato un elevarsi a virtuo-
sismi di stoicismo professionale, con oltre 6.000 (sei mila, ripeto!)
campioni assaggiati in venti (!) giorni lavorativi, mentre in luglio
il mentore di Bacco superava di poco i 3.500 prodotti valutati
(d’altronde li vini li aveva ormai finiti).
Svelare l’arcano a questo punto serve a poco, la risposta, dopo tut-
te queste indicazioni, è troppo facile, lo avrete già capito che a que-
sti numeri solo un ex-astemio, alla ricerca del tempo perduto, po-
teva arrivare ... siì, lui, il cantore del vino-frutto, il degustatore
concentrato, equilibrato e integro per eccellenza: Luca Maroni!
Ritengo un grande atto di modestia, ma nello stesso tempo, un au-
tentico peccato che il cantore di via Flaminia fra tutte le statisti-
che della sua guida non inserisca anche quelle relative alle date di
degustazioni (costringendo il sottoscritto, tra l’altro, a lunghe ed
estenuanti ore di conteggio); considero, infatti, di enorme interes-
se per ogni azienda sapere quanti campioni, insieme ai suoi, sono
stati assaggiati in quel determinato giorno, se non altro per poter-
si consolare degli eventuali bassi punteggi con la convinzione che
forse i suoi vini erano stati assaggiati per ultimi, fra la trecento-
cinquantacinquesima e la trecentosessantunesima posizione,
quando il nostro poeta romano, ebbro dal lungo lavoro giornalie-
ro, riscaldato dal tepore del caldo tramonto romano, si stava già
librando nelle vertiginose altezze di versi e rime e canti dionisiaci
…”c’è una così plastica suadenza al naso di questo vino, che è su-
bito altipiano … non c’è dura ascesa, non c’è picco alcuno da su-
perare..un orizzonte ampio, un ampio plateau di frutto …” .
Sogni d’oro, Luca …

L’uomo-frutto ha vinto ancora!
Lo ammetto: troppa la curiosità trascinatasi lungo l’intera anna-
ta 2002 per poter resistere alla tentazione … troppa l’apprensione
cumulatasi in dodici mesi di attesa dell’uscita della sua guida per
evitare, una volta sul mercato, di precipitarmi ad acquistarla, e
controllare … sììììì, le date di degustazione ci sono ancora, e allo-
ra, giù, ore e ore a contare, per poi, fatti i conti (con calma, ci vuo-
le calma!), arrivare al sospirato numero …: SÌÌÌ, ce l’ha fatta, mi-
ticoooo! Stachanov (russo) sei stato ancora battuto! Er Stachanov
de noantri trionfa ancora … non è stato una meteora fugace..si è
ripetuto anche quest’anno anzi, si è superato con una prestazione
che nemmeno Dioniso (che dico, Bacco, perbacco), si sarebbe, dal-
l’alto della sua onnipotenza enoica, potuto immaginare!
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zione cromatica e odorosa, di pulizia, po-
tenza e complessità olfattiva, dell’equilibrio
e della struttura del vino al gusto, della ric-
chezza e della persistenza aromatica e (so-
prattutto per il Gambero Rosso e Ais) della
tipicità del vino. Per la guida Espresso, o
forse sarebbe meglio dire per il suo curato-
re Masnaghetti, il concetto di qualità sem-
bra (almeno nelle intenzioni) differire ri-
spetto a quello delle tre guide appena citate,
risultando esso solo marginalmente in-
fluenzato da muscolarità e concentrazione
e più direttamente collegato alla valorizza-
zione della finezza e dell’eleganza (presente,
anche se con ruolo di secondo piano, pure
nelle altre guide) nel non facile tentativo di
superare la semplicistica formula “persona-
lità =  sostanza + frutto + rovere” (cioè a di-
re, immediatezza, eccesso, grevità) evolven-
dola verso “personalità = finezza + origina-
lità + sfumature” (cioè a dire, stile, identità
territoriale, cura dei dettagli): tentativo, a
nostro avviso, solo in parte riuscito (vedasi
box Sicilia) ma l’importante era certamente
partire.

Modalità di elaborazione dati
L’unica cosa completamente chiara sotto
questo aspetto sono le modalità di manife-

stare il giudizio conclusivo: bicchieri, stel-
lette, vini-frutto, grappoli, punteggi in cen-
tesimi, novantanovesimi e ventesimi sono
ormai entrati nel bagaglio linguistico di
qualunque appassionato di vino.
Per quel che concerne la formazione del
punteggio, se da un lato Maroni vi giunge
tramite la somma dei voti assegnati ai tre
parametri (consistenza, equilibrio, integri-
tà) e l’ Ais utilizzando la propria scheda di
valutazione, poco (o nulla) ci è dato sapere
di quali schede o singoli parametri siano
stati usati dai curatori di Veronelli e da L’E-
spresso mentre di certo particolare è il me-
todo “del dentro o fuori” usato del Gambe-
ro Rosso per i vini giunti in finale: un sì (3
bicchieri) o no (2 bicchieri rossi) espressi e
motivati dai componenti la commissione.
Molto rilevante ai fini della comprensione
della diversa distribuzione dei giudizi è il
criterio di scala assoluta e relativa utilizzato
in valutazione dei vini dalle varie guide. In-

Gambero Rosso SI

GUIDE

Panel di 3/6 pers. in selez.
Di più in finale

Consorzi, altre sedi. Selezioni
in zona e finale dei migliori

100simi in selez.
Metodo del consenso

3 bicchieri
Scala relativa

Veronelli SI Più singoli degustatori In sede e in varie manifestazioni
A volte più assaggi ??? 100/100 - 3 stelle

Scala assoluta

Maroni NO Maroni solo Nel suo ufficio 3 parametri
Da 84 a 99

(vino-frutto)
Scala assoluta

Ais SI Panel Vinitaly, nelle redazioni, in aziende
In sede finale dei migliori

Metodo A.I.S. 5 grappoli
Scala relativa

Espresso SI Più singoli degustatori
Masnaghetti per migliori

Sede, Consorzi Assaggio
selettivo riassaggio migliori ??? 20/20

Scala assoluta

Giudizio
dato da...

Modalità
svolgimento test

Metodo di
valutazione

Punteg. massimo
e scala di valut.

Anonimato
dei campioni

Tabella 3
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fatti, l’Espresso assegna il punteggio in sen-
so assoluto, in quanto la valutazione deve
rispecchiare, secondo Masnaghetti, il reale
valore del vino, la sua qualità intrinseca, in
una uniformità di giudizio che eviti il ricor-
so a fattori di compensazione come vitigno,
regione e/o denominazione, per cui con
molta difficoltà un Sangiovese di Romagna,
per quanto il migliore della sua categoria,
potrà raggiungere i punteggi di un Barolo
di media qualità; in posizione opposta ope-
ra il Gambero Rosso per il quale fonda-
mento del metodo è la comparazione di vi-
ni omogenei per provenienza e/o vitigno
con particolare considerazione circa la loro
aderenza alle caratteristiche migliori della
loro tipologia. Per quanto riguarda le re-
stanti guide, pare di capire che Maroni e Ve-
ronelli tendano a posizionarsi più vicini al
concetto di assoluto (L’Espresso) mentre l’
Ais potrebbe collocarsi in una, politica-
mente corretta, via di mezzo.

Alcune considerazioni 
sui risultati 2003
Le migliaia di produttori selezionati e gli ol-
tre dieci mila vini inseriti garantiscono, per
ognuna delle guide in questione, una rap-
presentatività elevata di ciò che di meglio
l’attuale realtà vitivinicola italiana può of-
frire, anche se molti rimangono ancora gli
esclusi eccellenti, per i quali si potrebbe
suggerire una ulteriore guida!. La tabella 2
riassume i dati riportati dai rispettivi cura-
tori sul numero di aziende e prodotti citati:

come per gli anni scorsi, va ricordato che il
numero dei vini realmente assaggiati è in
verità inferiore di un 20-30% circa rispetto
a quello dichiarato sulla guida, in quanto
quest’ultimo tiene conto anche di altri vini
aziendali inseriti ma non assaggiati o di vi-
ni valutati nelle precedenti edizioni e reim-

Quali vini piacciono
(alle guide, s’intende)

Essendo impossibile prendere in disamina tutti i vini premiati,
ci siamo soffermati a considerare solo quelli della Sicilia, che,
per quel che riguarda l’offerta di vini di qualità, ha compiuto
negli ultimi anni passi da gigante, e che può essere un esem-
pio rappresentativo delle molte realtà in fermento sul territorio
nazionale.
A dimostrazione di come a volte siano molte le eccezioni che
confermano la regola, anche quella della disuniformità di giudi-
zio sembra improvvisamente attenuarsi quando si parla di vini
siciliani, per la quale l’accordo fra le guide regna pressoché so-
vrano, con moltissimi vini apprezzati da tutte e cinque (con qual-
che eccezione), come evidenziato nei tredici vini in tabella 4.
Tra le particolarità che possono essere evidenziate, e che ben ri-
assumere molte delle tendenze attuali, vogliamo sottolineare
• solo 1 sui 13 è un vino a Denominazione di Origine a testimo-

nianza di come spesso, nelle realtà in forte evoluzione e non
ancora dotate di chiara personalità, le Doc poco visibili com-
mercialmente e senza personalità possno rappresentare delle
“gabbie troppo strette” e vengano scavalcate nella ricerca di
“libertà di espressione”

• 7 vini su 13 provengono da vitigni “internazionali”
• 11 vini su 13 presentino una gradazione alcolica (dichiarata)

uguale o superiore a 14°, conseguenza non solo di particolari
condizioni climatiche ma anche della volontà di proporre vini
di grande spessore “quantitativo”: (che a questo poi corri-
sponda finezza e personalità è tutto da vedere).

Interessante sembra comunque la tendenza ormai consolidata
che sta interessando la produzione di vitivinicola del Sud Italia e
delle Isole in questi ultimi anni, come dimostrato dal grafico 3,
nel quale è ben visibile, per gli anni che vanno dal 2000 al 2003,
il trend crescente dei vini premiati a dimostrazione dell’enorme
potenzialità di quest’area nella produzione di vini dai profili sen-
soriali unici, anche se le contraddizioni (leggi uso eccessivo di
vitigni internazionali o profili sensoriali troppo muscolari e poco
eleganti) sono ancora molte.

Y

Tabella 2

Produttori

GUIDE 2003 VER MAR AISGR ESPR

1.884 1.867 2.268 1.239 3.398

Vini recensiti 13.336 8.485 10.551 ≈9.200 14.390

Vini premiati 250 228 553 357 324

% premiati 1,9% 2,7% 5,2% ≈3,9% 2,3%
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messi in quanto ancora merite-
voli (per il Gambero Rosso va

detto che i prodotti assag-
giati sono stati cir-

ca 25 mila e in
guida appaiono
solo i meritevoli).
Per ciò che con-
cerne i vini pre-
miati, nel tentati-
vo di rendere pos-
sibile una corretta
comparazione tra
essi, sono stati uti-
lizzati i seguenti
criteri: per il
Gambero Rosso

sono stati scelti i 3 bicchieri, per Veronelli i
Super Tre Stelle, per Maroni i Vini-frutto
(quelli con punteggio ( 84), per l’Ais i 5
grappoli mentre per la guida de L’Espresso
quelli con punteggio ( 16/20 (anche se Ma-
snaghetti considera grandi i vini con pun-
teggio (17/20).
La suddivisione dei migliori prodotti per
macroregioni di provenienza (grafico 1)
mette in evidenza meglio di altre elabora-
zioni le impostazioni di fondo delle guide
stesse. Quella de L’Espresso, che utilizza la
scala di valutazione in assoluto, individua
ben due terzi dei più buoni vini italiani nel-
le due regioni, Piemonte e Toscana, da sem-
pre considerate (per merito di alcune parti-

colari aree al loro interno) le più vocate alla
produzione di vini di qualità e sulla stessa
linea si viene a collocare la guida Veronelli
confermando il particolare amore dei suoi
curatori per i prodotti toscani. Più equili-
brati nella distribuzione dei vini premiati
tra macroregioni sono Gambero Rosso e Ais
(il cui metodo di utilizzo dei punteggi tiene
conto della tipologia del vino non operando
necessariamente in assoluto). Risultati ben
diversi per la guida Maroni che preferisce
particolarmente i vini del Triveneto e del
Centro-Sud Italia e ridimensiona, rispetto
alle altre guide, quelli piemontesi e toscani
(almeno in % sul totale).
Se si va a vedere la distribuzione dei “pre-
mi” all’interno delle più famose (e premia-
te) Doc le osservazioni appena fatte sulle
macroregioni trovano una mirabile confer-
ma. I dati in tabella 3 sottolineano una cer-
ta “avversione” di Maroni per i vini delle
grandi Doc(g) e la sua ricerca di vini-frutto
al di fuori di esse a differenza della guida de
L’Espresso, i curatori della quale hanno ben
pescato all’interno delle citate aree (si noti i
grandi numeri di Barolo e Brunello). Posi-
zione di equilibrio per le altre guide.
A titolo di mera curiosità, si noti la diffe-
renza sostanziale nella distribuzione dei
premi all’interno della macroregione Trive-
neto (grafico 2), con le differenti predile-
zioni delle diverse guide: dal Trentino ama-
to solo da Maroni, all’Alto Adige del Gam-
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bero Rosso e L’Espresso, guida quest’ulti-
ma che ridimensiona (almeno rispetto al-
le altre) i vini top del Friuli-Venezia Giulia.

Le contraddizioni nei punteggi
Quello della diversità di punteggio di uno
stesso vino nelle diverse guide è certamen-
te l’aspetto da cui il lettore comune rima-
ne più impressionato e dubbioso.
Come è possibile che il Blanc de Morgex et
La Salle Rayon 2001 della Cave du Vin Blanc
o il Passo delle Viscarde della Agricole Vallo-
ne prendano 1 striminzito bicchiere per GR
e ben 5 grappoli per l’ Ais? O l’Incantari
2000 della Baglio Hopps ottenga 5 grappoli
per Ais per prendere solo 13,5 per L’Espres-
so (con un centinaio di altri vini rossi sici-
liani migliori) e non essere nemmeno citato
dal GR? O il Barolo Bussia di Prunotto
prendere i 3 bicchieri GR e 16,5 per l’E-
spresso per poi ricevere 3 gracili grappolini
Ais ? Per non parlare dei maronianamente
pluripremiati vini di Icardi, Lavis, Fazio Wi-
nes, ecc., ben trattati anche in altre guide ma
non certamente ai livelli descritti dal wine-
writer capitolino!
Su questo punto, da anni, noi sosteniamo la

liceità e persino l’auspicabilità che stessi vini
ottengano diversi punteggi, ma questo solo
a patto che l’impostazione di base circa il
concetto di “bontà” o di “piacevolezza” del
prodotto sia diverso e comunque ben moti-
vato. Di Luca Maroni, a cui non abbiamo
mai risparmiato critiche sulle modalità di
assaggio (si veda box a parte), apprezziamo
comunque il tentativo di sostenere con un
approccio diverso dagli altri (per quanto
condivisibile o meno) il concetto di “piace-
volezza” del vino, approccio che motiva an-
che l’assegnazione di un punteggio differen-
te da altri. Anche fra le altre guide tali diffe-
renze di approccio (come sottolineato pri-
ma) vi sono, anche se più sfumate, e non
sempre tali da giustificare differenze di pun-
teggio così marcate.
Un conto è quindi la diversa impostazione
critica e quindi l’opinione personale ma mo-
tivata circa la qualità di un prodotto (non è
buono ciò che è buono, è buono ciò che pia-
ce), altro è la differente descrizione del pro-
dotto, descrizione che do-
vrebbe seguire invece regole
comuni: in sostanza non è
concepibile che uno stesso
vino, piaciuto a una guida e
non a una seconda, venga de-
scritto dalle due in modi to-
talmente diversi, in quanto la
manifestazione sensoriale di
un prodotto non è un fatto
soggettivo ma rispecchia le
caratteristiche organolettiche
(oggettive) del prodotto in-
dipendentemente dalla loro
aderenza ai propri canoni di
qualità (soggettiva).
A meno che …

Problematiche per omogeneità 
di giudizio
A meno che … non vi siano altri aspetti da
considerare.
Tralasciando, per buonismo e mancanza
di prove (per il momento), i sospetti  di in-
teressi “privati” e l’ipotesi di incompetenza
del degustatore, rimangono a prima vista
gli elementi di non rispetto delle regole di
analisi sensoriale e dei possibili condizio-
namenti che ne possono derivare (valuta-
re un campione in azienda o per duecente-

L’economia di mercato
ci ha insegnato 
che maggiore è la 
concorrenza, e perciò 
l’offerta di un bene,
più elevate sono 
le possibilità per l’utente 
di poter scegliere il 
prodotto a lui 
più congeniale.
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19 25 41
Barbaresco
Barbera d'Asti
Amarone
Chianti Classico
Brunello di Montalcino
Totale
In % sui vini premiati

32 11
9 7 115 1
9 11 93 11
8 12 63 9
11 5 123 1
11 20 2812 10
67 80 10758 43

26,8% 22,4% 33,0%25,4% 7,8%

Tabella 3



L’ASSAGGIO I - PRIMAVERA 2003 41

VINO

simo nella serie di assaggi può portare a
delle deviazioni!).
Sono però da non sottovalutare un altro
paio di elementi che, sebbene difficilmente
risolvibili nella pratica dalle guide, ne mi-
nano a volte la credibilità di giudizio.
Ci riferiamo in particolar modo a:
• periodo di valutazione e condizioni del

campione;
• “correzione” dei campioni da inviare al-

l’assaggio.
La prima questione riguarda la variabilità
delle caratteristiche di un vino a seconda
del momento temporale della sua valuta-
zione; il prodotto assaggiato al Vinitaly
(aprile) potrebbe presentare manifestazio-
ne organolettica ben diversa dal suo “ge-
mello” valutato ai primi di agosto, portan-
do quindi a giudizi differenti legati non al
metodo ma al momento di assaggio.
Ben più grave il secondo punto, che parte da
un sospetto e riguarda la seducente tendenza
di “correggere” le bottiglie da inviare alla re-
censione delle varie guide, adattandole ai di-
versi criteri di giudizio di ognuna di esse (più
fruttato e fresco da inviare a questo, più com-
plesso ed evoluto a quest’altro) senza che per
forza vi sia esatta corrispondenza fra campio-
ne inviato e la massa di prodotto già presen-

te (o che andrà) sul mercato con quel nome
ed etichetta o, al limite, aspettando, per la si-
stemazione finale pre-imbottigliamento, di
imitare nello stile il “prototipo” più apprezza-
to (quello più premiato). Per carità, è solo un
sospetto ma è innegabile che la tentazione,
vista la posta in gioco, è forte e le possibilità
di “alchimia enologica” sempre più ampie.
Tra l’altro, questo potrebbe giustificare molte
delusioni “sensoriali” seguite all’assaggio di
bottiglie pluripremiate, laddove si voglia
escludere incompetenza o malafede di chi a
suo tempo le aveva ben valutate.
La soluzione prospettata da qualcuno di am-
mettere in recensione solo vini acquistati diret-
tamente in enoteca/negozio specializzato (con
un buono-acquisto del produttore, s’intende!)
appare a detta di altri (curatori delle guide) dif-
ficilmente percorribile e comunque non cor-
retta in quanto si rischierebbe di trovarsi di
fronte, al momento di uscita delle stesse, a
campioni non più disponibili oppure obsoleti.
A parziale smentita di questa seconda “scusa”
(l’obsoletismo o fatiscenza organolettica), va
comunque ricordato che gli stessi vini indicati
nelle guide vengono comunque acquistati a
mesi di distanza dalla loro data di valutazione
e, nonostante questo, a nessun curatore passa
per la testa di avvertire del pericolo di un “de-
perimento organolettico” a breve termine. Ad
ogni modo, quello del rifornimento di cam-
pioni “rappresentativi” resta una questione
non del tutto marginale nella quale a rimetter-
ci è solamente il consumatore “credulone”.
Meditate, produttori disonesti e curatori fi-
duciosi, meditate!

Una nuova  coscienza del lettore
“Buono, come sempre, il Passito di Pantelle-
ria Ben Ryé ’01, giocato più sulla ricerca del-
la bevibilità che sulla concentrazione”, così
scrive del famoso vino dolce siciliano la sche-
da relativa del Gambero Rosso, giustificando
in tal modo (bevibilità e non concentrazio-
ne) un risultato non superiore ai due bicchie-

Cometa '01
Vino VER MAR AISGR ESPR

3b 5 1791 84

Tabella 4

Vitigni
Fiano

Gr.%
14,5

Burdese '00 3b 5 1692 82Cab Sauv 15
Litra '00 3b 5 15,592 84Cab Sauv 14
Don Antonio '00 3b 5 15,592 82Nero d'Avola 14
Sole di Sesta '00 3b 5 1392 84Syrah 14,5
Deliella '00 3b 5 14,590 84Nero d'Avola 14
Harmonium '00 3b 5 14,590 93Nero d'Avola 14,5
Solinero '00 3b 4 nn89 84Syrah 13
Faro Palari '00** 3b 5 15,5nv 81Ner.Masc.,altre 13,5
Sole dei Padri '00 2b 5 16,594 84Syrah 14,5
Chardonnay '01 2b 5 17nv 80Chardonnay 14
N.N. '00 nn 4 14,591 81Nero d'Avola 16
Incantari '00 nn 5 1385 89Merlot, Cab Sauv 14,5

Punteggi espressi in: GR=bicchieri  VER=100simi  MAR=99simi  AIS=grappoli  ESPR=20simi
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ri. Abbiamo riportato questa frase quale
esempio per sottolineare quella che ci sem-
bra, come già ribadito in altre parti dell’arti-
colo, una pericolosa tendenza in atto nella
scelta dei vini da premiare: la ricerca della
concentrazione  e la penalizzazione della be-
vibilità, la bramosia di una muscolarità che
viene smerciata per carattere e personalità
(quando appare invece dimostrazione di vo-
glia di stupire fine a se stessa, anzi fine al gua-
dagno) a scapito della vivacità e della legge-
rezza, della piacevolezza del farsi bere, origi-
nate queste dalla cura dei dettagli, dello stile,
del territorio, dell’identità.
L’amante del vino, colui che lo beve (ho
detto beve, non assaggia!) per il piacere di
accompagnare cibo e amici gaudenti, e non
certo per stancarsene dopo un bicchierino,
l’amante del vino, dicevo, vuole sì comples-
sità ma non  pesantezza, desidera freschez-
za e non senilità, leggerezza e non grevità.
Per far questo non servono audaci immeticcia-
menti fra vitigni autoctoni  e internazionali o
vinificazioni e pratiche enologiche e uso smo-
dato di barrique o altri artifizi ai limiti della le-
galità ma occorre puntare su comportamenti
in vigneto e in cantina che esaltino i peculiari
caratteri delle uve locali, che valorizzino nel vi-
no l’essenza stessa del territorio, fatto di tradi-
zioni, storia, identità, clima, paesaggi, gente.
Solo allora si capirà che possono coesistere
nel vino anche peso, materia, potenza, con-
centrazione accanto a leggerezza ed elegan-
za, stile e personalità perché il vero proble-
ma non sta nel dualismo fra potente e agile,
tra formoso e magro, tra forte e leggero, tra
grasso e nervoso, fra opulento e sobrio ma
invece fra truccato e autentico, tra dopato e
atletico, tra falso e vero, tra costruito e scol-
pito, tra drogato e vitale, tra arrogante e ge-
neroso, tra muscolo e anima.
È ora che alla crescita tecnica avvenuta in
questi ultimi anni si affianchi quella cultura-
le, sia sugli operatori del settore che nei con-
sumatori più attenti, e per questo compito,

accanto al ruolo istituzionale delle organizza-
zioni di assaggio e di chi fa formazione, anche
le guide hanno un ruolo non marginale.
Ma la vera formazione, l’autentica crescita
culturale è un fatto strettamente personale:
la guida, il corso di degustazione, la serata
di assaggio, il libro di analisi sensoriale altro
non sono che strumenti che devono ali-
mentare il vero propulsore di questo affa-
scinante mondo: la curiosità personale!
La curiosità di provare nuovi vini, di scovare
produttori nascosti, di mettere in discussione
giudizi “incontestabili”, di scoprire nuovi ter-
ritori, di sorprendersi continuamente, perché
solo così potremo far far fare al mondo del
vino il salto di qualità, culturale e non solo
sensoriale, di cui tanto abbisogna, obbligan-
dolo a comprendere che il fine ultimo della
sua produzione non è il prodotto fine a se
stesso, quasi che il raggiungimento del massi-
mo punteggio fosse il traguardo ultimo, ma
la gioia e la piacevolezza che saprà diffondere
in chi in lui si tuffa.
Tu chiamale, se vuoi, … emozioni!
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