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Tocai friulano
Tokaji ungherese:

enologi a conft

_acura di

Accanto ad una
rassegna espositiva
estremamente
diversificata ed
arricchita, rispetto alle
precedenti edizioni, di
tante novita in tema
di enogastronomia e
dintorni, “Alimenta
20007, Salone
Speciale
dell’Agroalimentare

del Friuli-Venezia
Giulia ha dedicato
ampio spazio ad
interessanti convegni €
tavole rotonde, anche
di respiro
internazionale, su temi
di grande attualita.

Fra questi, degno di menzione
sia per |'originale tipo di impo-
stazione che per la forte affluen-
za di addetti ai lavori, un incon-
tro-dibattito sul tema “Tocal
friulano-Tokaji ungherese: dop-
pio misto™.

Simpatico il titolo, mutuato dal-
lo sport e pil in particolare da
un modo “decoubertiana” di in-
terpretare il tennis quale diver-
timento e non come sterile ago-
nismo. E cosi & stato anche a
Torreano di Martgnacco ai lavo-
ri, aperti dal Presidente dell’En-
te fiera, Gabriella Zontone, la
quale ha metivate sia il titolo
che | contenuti dell'iniziativa, in
cui, per la prima volta, si e parla-
to pil di tecnica enclogica che
di polemiche sul “nome magico™
che va e viene, secondo i quoti-
diani umori delle “stanze dei
bottoni™,

Il doppio misto e stato un sim-
patico e provocatorio abbina-
mento fra il vino bianco pil
amato dai friulani ed il salame
ungherese - da un lato - & fra il
liquoroso “cugino™ mitteleuro-

economia

peo e la gu-
bana delle
Valli del Mati-
sone dall'alero,
L'enologo e pubblicista Claudio
Fabbro, che ha condotro i lavori,
ha illustrato le caratteristiche
del Tocai friulano: grappolo di
grandezza media, forma cilindri-
ca o tronco-piramidale, con due
ali contenute. Mediamente com-
pato. Peduncolo robusto, acini
tondi, buccia leggera, pruinosa,
talvolta punteggiata, di colore
verde o giallo a seconda del clo-
ne.Vinaccioli medi in numero di
due o tre. Foglia di forma ton-
deggiante, medic-grande, trilo-
bata, con seni poco evidenti, Se-
no peziolare chiuso, spesso con
bordi accavallati. Vegetazione
forte, con molt viticei e femmi-
nelle, Produzione buona. Richie-
de impianti a distanze medie.
Resistenza alle malattie discreta.
Soffre la Botritis, Da otdmi ri-
sultati in werreni silicec-argillosi
0 calcarei, o marne eoceniche,
purché asciutti.

“ltaliane o ungherese! O me-



glio: friulano o ungherese! fiumi
di inchiostro - ha proseguito
Fabbro - persino un processo
internazionale per la paternica
di questo vitigno. Conti, coc-
chieri, frati, vescovi. guerrieri I'a-
vrebbero importato dall’'Unghe-
ria in lealia. Ma c'é chi giura che
altrettante persone I'avrebbero
esportato dall’ltalia in Ungheria.
Ma infine che importal Alla luce
delle ricerche di Piero Pittaro, si
puts solo affermare che il Tocai
friulano € un vino maolto diverse
dal Tokay ungherese. E si scrive
Tocai; ogni altra dizione, Tocaj,
Tokaj, Tokay, Tocay, ecc,, € errata.
Il tocai friulano, sia per il vitigno
che per vino, & diversissimo da
guello ungherese. Basti solo ri-
cordare che il nostro é un vino
secco, con spiccato sapore di
mandorla, Quelle ungherese ¢
liquoraso, di colore ambra, con
circa |5 gradi di alcol, ricco di
zuccheri. Ogni polemica comun-

que pud assopirsi con un sem-
plice ragionamento.
Suppaniamo che in orgine, in
una zona qualsiasi si coltivasse il
Tocai. In olere due secoli e mez-
zo la selezione clonale, in terre-
nl e habitat tanto diversi, ha por-
tato a noi due vitigni assoluta-
mente diversi, con perdita di
ogni parentela”.

L'Assoenologi regionale ha af-
fiancato al relatore un altro tec-
nico, profondo conoscitore del
Tocai del Collio, per guidarne le
degustazioni, Renato Keber.
Lenologo di Zegla di Corméns
ha esordito, calice alla mano,
confermando “trattarsi di un vi-
no fine, delicato, con sapore di
mandorla amara, fruttato, pieno
e grasso anche nella lavorazione
in biance, Melte rotondo specie
per il suo basso tenore in acidita
fissa e la gran quantita di gliceri-
na. Alcol medig-alto. Colore
giallo paglierine con riflessi ver-

dogneli. Vino da bersi giovane.
Mel caso lo si debba destinare
all'invecchiamento é bene anti-
cipare di qualche giorno la ven-
demmia. E’ una delle gemme del
Friuli". Pe rquanto riguarda gli
accostamenti gastronomici - ha
cencluso Keber - “'& vino aperi-
tivo da antipasti magri e all'ica-
liana, minestre in brodo e asciut-
te; piatti di pesce salsati.Va ser-
vite alla termperatura di 12 gra-
di”.

Molto attesa e apprezzata la le-
zione sul Tokaji ungherese pro-
posta a pil voci, da due giovani
enologi quali Peter Molnar e An-
dras Kanczler - i vini “szamo-
rodni” dolce e secco e i vini
“aszu" di diversi numeri di bi-
gonce che vengono immessi sul
mercato vengono provvisti di
marchio di qualita e imbottiglia-
ti in bottiglie bianche dal collo
lungo, con un volume pari a
mezzo o un quarto di licro.




Il Tokaji szamorodni é un
vinoTokaji avente un contenuto
alcolico naturale almenc pari al
13%; contiene un estratto secco
di circa 25 grammi per litro, con
intensa fragranza e aroma. MNel
caso di szamorodni dolce si pud
riscontrare un contenuto Zuc-
cherino naturale di 10 grammi
per litro.

Vino Tokaji aszu é un vino
aszu, predotto dalla fermenta-
zione di mosto o vino versato
sugli acini passiti che sono stati
coperti da marciume nobile sul-
la pianta e trartati fino ad otte-
nere una sostanza pastosa, che
possiede aroma e fragranza ca-
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ratteristici dell’aszu e contiene
zucchero ed estratto secco na-
turale nella quantita desiderata.

Essenza di Tokaji aszu ¢
un vino aszu prodotto in un'an-
nata particolarmente buena, al
punto che l'indicazione del nu-
mero di bigonce non é sufficien-
te ad esprimere il valore qualita-
tivo del vino.

Essenza di Tokaji & un vino
fermentato dal mosto che fuo-
riesce a causa del peso stesso
degli acini passiti, coperti da
marciume nobile sulla pianta,
vendemmiati separatamente e
raccolti in tini o in altri recipien-
ti. e che contengono almeno
250 grammi di zucchero natura-
le, 50 grammi di estratto secco
per litro e 6% di alcal. Una pic-
cola quantitd viene immessa sul
mercaro, ma viene usata princi-
palmente per regolare il conte-
nuto zuccherino e di estratto
dei vini Tokaji aszu.

Mella produzione e commercia-
lizzazione dei vini Tokaji, va te-
nuta in considerazione la nor-
mativa nazionale per il controllo
di qualita.

Gli enclogi ungheresi hanno in-
fine illustrato le caratteristiche
della Denominazione d'origine
del vino Tokaj.

“Il nome Tokaj qualifica la zona
di produzione, una delie migliori
tra le |6 regioni vinicale unghe-
resi, e con la varieta di uva (Fur-
mint, Harslevelu, Muscat lunel),

Il carattere unico e impareggia-
bile del Tokaj pud formarsi sola-
mente sotto l'influenza contem-
poranea di quattro fattori, che
sono i seguenti:

* le speciali condizioni ecologi-
che (condizioni climatiche, ter-
reno, ubicazione, annata, varieta

economia (IS

di uva);

= I'effetto  caratceristico della
Botrytis cinerea che agisce allo
stato di maturazione degli acini
pill adatto (contenuto zuccheri-
ne minime del mosto [70-180
g/1), non fa marcire gli acini ma
concentra il contenuto interno
tramite |'evaporazione attraver-
s0 la buccia, assottigliata dall'ef-
ferto degli enzimi pectolitici del-
la muffa e lo completa con spe-
clall prodotti di metabolismo;

* |o speciale metodo di vinifica-
zione, nel corso del quale gli aci-
ni passiti con marciume nobile
vengono immersi nel vino e lo-
ro component! nobili vengono
filtrati;

* il lungo invecchiamento senza
solfiazione in botti di rovere in
cantine caratterizzate da un
particolare clima.

Tutti e quattro questi fattori so-
no necessari contemporanea-
mente per |a produzione di vino
Tokaj di qualith speciale”.

E speciale & stato anche il livello
qualitativo del salame ungherese
proposto in originale abbina-
mento con il tocai friulano men-
tre, a detta degli esperti, anche
la gubana delle Valli ha retto be-
ne il confronto con un “5 Aszu™
decisamente grande.

Una bella iniziativa davvero, si-
curamente da ripetere quale
contributo a riavvicinare sem-
pre di piu due realta viticole
che, come & sembrato capire,
stanno soffrendo pid per inge-
renze esterne che per autono-
me determinazioni e prese di
posizione riguardo al contenzio-
so che tiene ben accesa la fiam-
ma della “Storia infinita™.



