
GERMANIA – I SILVANER DEL FRANKEN	

NOTE INTRODUTTIVA E CARATTERISTICA GUSTATIVA 	
Il Franken, la Franconia, è da sempre caratterizzata, dal punto di vista enologico, dalla produzione di fenomenali 
Silvaner, l’unica regione mondiale dove questo vino raggiunge elevatissimi livelli qualitativi	

Vengono prodotti Silvaner ben secchi di pieno corpo, accompagnati da brillante e succulenta acidità e sapidità, e con 
pronunciati aromi minerali, ideali essere condivisi con cibo, piuttosto che solo accompagnarlo, perciò partners 
perfetti a tavola, di grande versatilità.	

Il Silvaner del Franken, celebre da secoli in Germania, è praticamente ignorato in camo internazionale, anche dalle 
guide.  E c’è da chiedersi il perché di questo poca “visibilità”. Chissà: vicende storiche e splendido isolamento, 
mercato locale molto importante, e sbagliata associazione mentale con Silvaner magari provati da altre zone, che 
nemmeno lontanamente si possono paragonare con i grandi Silvaner tedeschi.  	

Il terreno più caratterizzante è antico Muschelkalk del Triassico, 240 milioni di anni fa, calcare con gusci di conchiglie 
fossili, sterile e scheletrico, che le viti devono penetrare in profondità con vigorosi apparati radicali, ed è responsabile 
per la caretteristica mineralità con carattere succulento / sapido con note saline del vino, e di aromi più su note 
erbacee e minerali che fruttate. Terreno quindi molto simile al Kimmeridgiano del Giurassico, 150 milioni di anni fa, 
calcare con gusci di ostriche fossili, tipico dello Chablis.  E infatti possiamo ritrovare nel Silvaner e nello Chablis lo 
stesso equilibrio gustativo, seppure nel Silvaner con strutture più importanti.  	

Perciò i Silvaner sono vini dal raffinato naso minerale, con toni di erbe, pietra focaia, note fume’, ma anche fruttate 
come limone, mela verde, pesca bianca, nasi che con la ricchezza del vino e la sua maturazione evolvono su note di 
frutta più matura, come melone.	

E in bocca hanno strutture piuttosto importanti, ma di interna brillantezza, razza e succulenza, e caratteristica 
mineralità, con note saline, e bella acidità di frutta, piuttosto che malica, sui 5,5, g/l.  Per riassumere: un ricco 
carattere minerale che si oppone ad una ricchezza fruttata.	

I Silvaner del Franken hanno una eccezionale capacità di invecchiamento senza problemi per almeno 20 anni (i 2016 
oggi stanno brillando!), nel quale gli aromi aggungono di frutta secca, senza sviluppare note idrocarburiche, e al 
gusto mantengono sempre la loro freschezza ed eleganza.	

Ci sono anche altri suoli nella regione, ad esempio di base gessosa, che originano ottimi Silvaner di maggiore 
ricchezza ed espressività solare, noi preferiamo l’equilibrio impartito dal Muschelkalk.	

Il Silvaner del Franken, celebre da secoli in Germania, ma praticamente ignorato da guide e distributori internazionali, 
è il vino bianco perfetto e versatile compagno a tavola.  	

CENNI STORICI	
La presenza del Silvaner in Franken è plurisecolare, e il prestigio che godette nei secoli va pari passo con l’importanza 
storica del Franken, regione a forte spirito indipendentista, con la sua capitale Würzburg sede già dal di sede dei 
potenti Principi Vescovi dal ‘200 alla fine del ‘700.  La città ne ricorda i fasti con gli splendidi e imponenti edifici del 
potere e civili come l’enorme straordinaria residenza del ‘700 del Principe Vescovo, con all’interno il più grande 
affresco capolavoro del Tiepolo.  Secolarizzato il titolo vescovile, Würzbueg divenne parte del regno di Baviera sotto 
Ludwig, per poi confluire dopo poco tempo nell’impero Prussiano.  Le distruzioni della seconda guerra mondiale non 
risparmiarono Würzburg, (ma salvaguardando l’affresco del Tiepolo) e la residenza fu ricostruita negli anni ‘80.	

La viticoltura generò immense ricchezze e un reddito costante per più di 1000 anni, finanziando sia la nobiltà locale 
che le istituzioni pubbliche. I proventi dal vino furono e tuttora vengono utilizzati per finanziare istituzioni locali di 
beneficenza come il Bürgerspital e il Juliusspital (grandi ospedali pubblici nella cura dei più bisognosi). Queste 
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immense tenute storiche continuano a operare ancora oggi, continuando a finanziare progetti sociali e di beneficenza 
con la vendita del loro vino.	

LA CLASSIFICAZIONE 	
La classificazione segue quella dei vini secchi tedeschi del VDP, associazione alla quale l’azienda appartiene, e 
descritta nelle note generali del GDA, alle quali rimandiamo per il dettaglio.   In breve i vini si dividono, in ordine 
crescente di qualità in:	
Qualitätswein (vino di qualità aziendale)	
Ortswein (Village)	
Erstes Gewächs (Premier Cru)	
Grosses Gewächs (Grand Cru)	

UN OTTIMO COMPAGNO A TAVOLA	
Il Silvaner è considerato uno dei migliori compagni a tavola, per il suo bel corpo e la presente ma non esuberante 
fresca acidità con tocchi di mineralità, e non eccessivamente aromatici.  Si abbinano molto bene con tanti piatti di 
verdure, e con primi piatti, anche ripieni di carne (tortellini, ravioli) con sughi in bianco e vegetali e a base di formaggi 
(ad esempio lasagne in bianco), e con riduzioni al vino bianco e e i Qualitätswein e gli Ortswein sono perfetti con gli 
asparagi, il loro matrimonio d’amore.  Ma anche con i formaggi freschi e di media stagionatura, quelli cremosi, e i 
caprini staranno benissimo.   Ottimi anche con pesce da fiume, trota, salmerino, e con una larga scelta di carni 
bianche e di piuma e di cortile, anche impegnative, con riduzioni in bianco, affindandosi a vini come Erstes Gewächs e 
Grosses Gewächs, magari con un po' di maturazione.  Grandi abbinamenti anche con i funghi.  In generale vanno 
benissimo anche con pietanze in generale di difficile abbinamento, in particolar modo quelle con un tocco di amaro e 
di sapidità.  E con piacere raccontatteci nuove vostre scoperte di abbinamento.  E i produttori ci sono venuti in aiuto 
cambiando la tradizionale bottiglia Bocksbeutel, quella tipo Mateus Rosè…. con le più pratiche renane.	


