
IN VINO VERITAS

L'anticauvaOselettafaesplodereilCampofiorinBrolo oro
di CARLO CAMBI

I • Due secoli e mezzo:
vienela vertigine e non
per un Amarone da fa-

vola, il 1997, che Andrea
Dal Cin , l'enologo, ha
sottratto alle attenzioni

di SandroBoscainiconfinandolo in
acciaio e sotto azoto in attesa di que-

sto appuntamento.È statala celebra-

zione dellaciviltà venetadel vino (il

quarantunesimopremio Masi all'O-

pera delle Procuratiedella Basilica di

San Marco e all'Associazione mon-

diale delle capitali del vino) questa

ricordanza della prima vendemmia
del 1772 nel Vajo de' Masi, da cui il

nome della cantina. Subentrarono,
conGiobatta,i Boscainiqualche anno
più tardi e sonoandati avanti perset-

te generazioni,ma ci si proietta già
fino alla nona.A noi cheabbiamorac-

contato negli anni i successidi San-

dro Boscaini, primo eunicoa quotare
il vino in Borsa,e della sua famiglia, la
sola che abbiaun gruppotecnico che
studia dall'appassimentodelle uve
per l'Amaroneal marketing,ètoccata
la felicissima sorte di degustare70

annidi Amarone. L'Amaro nedel 1958

sembraun Porto, che il Costaseradel

1997 è una svolta, che il 2006 è un
rubino raro!

Il Vajo Amaron Serego Aligheri è
sinfonico, il Campolongo baritonale,
il Mazzano tenorile in omaggio a Ve-
rona chesi beadellasua Valpolicella.
Masi è anchevino contemporaneo
con i Frescorossoe bianco, biologici,
di grado moderato,di beva immedia-

ta. Per celebrarequesti due secoli e

mezzo ecco un vino simbolo:il Cam-

pofiorin che fu il primo Ripasso (vino
passatosulle uveammostatee passite
dell'Amarene)e oggi è un brandasso-

luto. Tra i Campofiorinemergeil Bro-
lo oro perchénell'uvaggio classicodi

Corvina, Molinara e Rondinella com-
pare l'Oseletta,uva anticariscoperta
da SandroBoscaini che dà nerbotan-

nico. Campofiornoro nasceda diver-

se particelle vinificate separate,affi-
nate in barrique e poi assemblatee
lasciateancora in legno e in vetro un
anno: sorprendepereleganza.Al bic-

chiere è rubino carico, all'olfatto è
mirtillo, ciliegia sotto spirito, con-

fettura di fragola e lieve vaniglia.Al
palato è ricco, intenso, perfetta-

mente armonicocon un finale lun-

go e ritorni di cioccolata.Da carni
arrosto0 grigliate, risotti e paste
molto salsate, formaggi duri. Per
me unico con salsicciae funghi.
Ah: che ci siano altre 250di queste
vendemmie!
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