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Tempo libero
V IN I Ma il metodo champenois non è ancora tutelato da una legge

La rivincita spumeggiante 
sul «nemico» champagne

di Davide Paolini

V oglio una bottiglia di spu­
mante: devo festeggiare 
il compleanno. Questa la 

richiesta del consumatore tipo 
in enoteca, fino a qualche anno 
fa. Pochi eletti infatti aggiun­
gevano: «desidero uno spu­
mante con metodo champenois 
(o charmat)». Oggi la situazio­
ne si è completamente capo­
volta: il consumatore non solo 
specifica il metodo: champe­
nois (o charmat), ma addirittu­
ra aggiunge: brut, o pas dosè, 
o nature, o brut de’ brut per 
aperitivo o per tutto pasto».

In poco meno di tre anni il 
mercato ha subito un’interes­
sante rivoluzione: gli italiani di 
colpo hanno spostato la do­
manda dallo champagne (ov­
viamente francese) ad alcuni 
interessanti spumanti italiani. 
E le cifre, a questo proposito 
parlano chiaro: nell’82 le im­
portazioni di champagne sono 
scese a 4.525.000 Bottiglie, ri­
spetto alle 8.635.000 dell’80.

Lo spumante prodotto in 
Italia con il metoto champe­
nois è salito dai circa 8 milioni 
dell’80 ai circa 13 milioni 
dell’83.

Certo non è corretto fare 
confronti qualitativi fra lo spu­
mante e lo champagne: l’unico 
punto in comune intatti è il me­
todo di produzione, ma i dati 
di mercato indicano chiara­
mente che, pur nella diversità, 
i consumatori hanno comincia­
to a preferire il prodotto made 
in Italy. Queste nuove tenden­
ze, di colpo, hanno aperto un 
mercato davvero interessante 
per le industrie italiane.

Tutto, dunque, farebbe pen­
sare che i produttori italiani 
hanno sconfitto duramente il 
«nemico» francese che per anni 
ed anni ha imperato sulle tavo­
le degli italiani per complean­
ni, matrimoni e cenone di mez­
zanotte a fine d’anno.

Ma il futuro per lo spumante 
champenois è proprio così ro­
seo? Non è forse troppo peri­
coloso che, sulle ali del succes­
so di vendita, in pochissimo 
tempo circa 200 produttori, 
molti dei quali senza alcuna 
esperienza, abbiano immesso 
sul mercato «spumante con 
metodo champenois?». Un ca­
lo della qualità media e un au­
mento del prezzo non rischia­
no, forse, di rilanciare lo cham­
pagne?

Questi interrogativi sorgono 
da due considerazioni: 

a) nessuna norma legislativa 
impone il rispetto di regole de­
finite per la produzione di spu­
manti con il metodo champe­
nois. Di conseguenza non esi­
stono controlli nè sul tipo di la­
vorazione, nè sulla durata della 
fermentazione e della perma­
nenza del vino sulla feccia. E’ 
evidente che tempi più corti di 
lavorazione incidono sulla qua­
lità e sul prezzo;

b) i produttori francesi, gra­
zie alla loro efficiente organiz­
zazione in sede Cee forse, riu­
sciranno ad equiparare l’ali­
quota Iva pagata dallo cham­
pagne a quella imposta sullo 
spumante italiano.

Veniamo al primo elemento: 
la carenza di una legislazione 
italiana. Un tentativo di mette­
re ordine, a dir il vero, c’è stato 
ed ha avuto come protagonista 
Giovanni Goria, attuale mini­
stro del Tesoro, piemontese di 
Asti, zona di spumanti. Pur­
troppo la proposta di legge Go­
ria (che indicava un limite per 
la durata del processo di lavo­
razione, non inferiore a 24 me­
si a partire dalla vendemmia e 
la durata della fermentazione e 
permanenza del vino sulla fec­
cia non inferiore a 12 mesi) è 
rimasta nel cassetto. Anche le 
trattative in sede Cee per ar­
monizzare le varie legislature 
vanno avanti a rilento: gli inte­
ressi in gioco sono tanti. I fran­
cesi non approvano che lo spu­
mante italiano, pur fatto con 
tutti i crismi del metodo possa

chiamarsi «champenois». In 
Italia finirà per chiamarsi «me­
todo classico», come già lo de­
finisce l’Istituto dello spuman­
te italiano, associazione volon­
taria che riunisce attualmente 
13 equipe di produttori (Ami­
noli, Bisol, Carpenè Malvolti, 
Cinzano, Contratto, Ferrari, 
Fontanafredda, Gancia, La 
Versa, Martini e Rossi, Monte 
Rosa, Riccadonna). E proprio 
questo gruppo ha messo infatti 
a punto l’unico tentativo di 
controllo (dal 1975): si è impe­
gnato a rispettare una normati­
va che garantisca un invecchia­
mento minimo di 24 mesi dalla 
vendemmia, 18 dei quali a con­
tatto con la feccia. Inoltre que­
sti 13 produttori si sono impo­
sti le pratiche del metodo clas­
sico champenois, tra cui la fase 
dello scuotimento (Remuage) e 
sboccatura (Dégorgement).

In Italia oltre agli aderenti 
allTstituto dello spumante 
(guidato prima da Antonio 
Caipenè Malvolti e ora da An­
tonio Denari) ci sono certa­
mente tanti altri spumanti (per

esempio Ca’ del Bosco, Rotari, 
etc.) che rispettano i tempi mi­
nimi e le operazioni dello 
champenois classico, ma chi 
garantisce che tutte le marche 
con etichetta «champenois» ri­
spettino i principi e l’invecchia­
mento minimo sulla feccia? Un 
minor invecchiamento significa 
meno bottiglie ferme in canti­
na, e, in tempi di alto costo del 
denaro, ciò significa un discre­
to risparmio. La mancanza di 
regolamentazione (che dovreb­
be interessare i tipi di vitigno, 
le zone, i tempi e ì metodi) può 
nuocere seriamente ai produt­
tori seri. La regola del moneta­
rista Grasham potrebbe benis­
simo essere mutuata nel setto­
re del vino: «lo spumante cat­
tivo caccia quello buono!» Ed 
il pericolo proviene proprio da­
gli spumantisti delrultima ora 
che, a frotte, stanno entrando 
nel mercato. L’unica arma 
dunque per le aziende serie è 
la esasperata ricerca della qua­
lità con limitate e selezionate 
produzioni.

In questa direzione per

esempio, sembrano indirizzate 
anche le grandi aziende come 
la Cinzano che, nelle settimane 
scorse, ha presentato un nuovo 
prodotto: cuveè speciale Ama­
rene pas dosè (senza aggiunta 
di liquéur d’expédition, cioè 
senza correttivi), 50 mila botti­
glie, frutto di una rigorosa se­
lezione di vini d’annata ’80.

Le insidie per i produttori 
italiani stanno per arrivare, co­
munque, dalla Francia: i buro­
crati comunitari infatti stanno 
esaminando il ricorso francese 
tendente a far diminuire l’iva 
sullo champagne (che è del 
38%) a livello dello spumante 
(che è del 18%), o a far au­
mentare l’iva del prodotto ita­
liano a livello del noto vino 
francese. La tesi francese è che 
spumante e champagne sono 
prodotti con lo stesso metodo

Se ciò avverrà (come sem­
bra), o di colpo, il prezzo dello 
champagne diminuirà o quello 
dello spumante crescerà: così 
la concorrenza si giocherà sem­
pre di più sulla qualità.

©
S3
S3

" O  ÇJ

©  ¡2
©  ©

©
o

eo
e
o
o

u
f i

N
f i
f i
f i


