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UN LIBRO IN REGALO/Guida alla videoregistrazione

VINI PREGIATI/ 1 PRODUTTORI FRANCESI VICINI ALL'ACCORDO CON GLI ITALIANI

Cin cin, pace fatta. Ma non 
chiamatelo champagne

Dopo anni di tensione, la guerra delle bollicine è a una svolta 
Cosa induce i contendenti a deporre le armi? Un po' 

l'equilibrio delle forze e un po' la minaccia di un nemico comune

f;ne e spumante non si pone: «La so- 
a cosa che avvicina i due prodotti è 

il metodo di lavorazione, ma esisto­
no infinite altre differenze, di quali­
tà di uve, caratteristiche di terreni e 
di clima. Il nostro spumante è otti­
mo ma non vuol far concorrenza a 
nessuno: ormai è il pubblico che de­
cide, per gusto personale, e per li­
vello ai prezzo. Il nostro problema è 
piuttosto quello di tutelare una pro­
duzione qualifica ta  e d ifenderla  
dalla pletora di spumantizzazioni 
selvagge. In questo senso, almeno 
per quanto riguarda l’Oltrepò pave­
se, abbiamo allo studio la costituzio­
ne di un consorzio in grado di ga­
rantire la qualità, come fanno i 
francesi».

a vocazione spumantistica. Il pub­
blico italiano ha subito apprezzato 
questi vini dalle caratteristiche si­
mili a quelle dello cham pagne e ne 
ha rapidam ente decretato il succes­
so. Non c’è dubbio che questa prefe­
renza, motivata da diverse cause 
(prezzo più basso e, in chiave emoti­
va, la reazione nazionalistica ai di­
sordini provocati nel Midi dai viti­
coltori francesi contro le cisterne di 
vino italiano destinato alle grandi 
industrie francesi), ha inferto un 
colpo durissimo al consumo dello 
cham pagne in Italia. É altrettanto 
vero cne il miglioramento e l’espan­
sione della nostra produzione han­
no creato un’immagine degli spu­
manti italiani «metodo champenois» 
che sta diffondendosi all’estero.

Così, alla fine del 1983, la «guerra 
dello champagne» ha cambiato a r­
mi e scenario. I primi a convenire 
che non si debbano fare raffronti 
sono oggi gli stessi produttori italia­

ni, infastiditi da una polemica che li 
coinvolge senza colpa e che porta 
acqua al mulino di molti profittato- 
ri, disposti a seguire la moda a qua­
lunque costo spumantizzando qual­
siasi cosa.

«Non si può, e non si deve», dice 
Ottavio R iccadonna, «parlare  di 
competizione tra noi e i francesi. È 
possibilissimo convivere lealmente 
su un mercato che si dimostra di­
sposto ad acce tta re  un p rodotto  
pu rché  sia buono. L ’Ita lia  oggi 
esporta circa il dieci per cento della 
sua produzione vinicola, ma i m er­
cati esteri ci offrono eccellenti pro­
spettive. Sono convinto che nei 
prossimi dieci anni esporteremo più 
vino di quanto ne consumiamo oggi 
in patria».

Per il duca Antonio Denari, presi­
dente della Cantina sociale di Santa 
Maria La Versa nell’Oltrepò pavese 
e dell’Istituto dello spumante classi­
co italiano, il dualismo tra champa-

Anche in Trentino, l’altra impor­
tantissima zona di produzione di 
uve Pinot adatte alla preparazione 
dello spumante, si sta correndo ai 
ripari contro gli eccessi di un m er­
cato invaso da troppi sottoprodotti. 
La struttura del consorzio è già a

f)unto. «Avrà un nome inequivocabi- 
e, ’’Trento Spumante Classico”, e 

riunirà la dozzina o poco più di spu- 
mantisti trentini», spiega Gino Lu­
nedi, amministratore delegato della 
Ferrari, «e si opererà sulla base di 
una Carta che sancisce regole della 
coltivazione, qualità del terreno, re­
sa in uva per ettaro, resa in litri alla 
sprem itura eccetera. Arriveremo a 
redigere una carta catastale che in­
dicherà la vocazione viticola di ogni 
singola particella di terreno. L’Isti­
tuto agrario di San Michele all’Adi­
ge è impegnato da oltre un anno ad 
analizzare i terreni. Nel 1984 sare­
mo pronti».
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