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Primb bilzincio dopo pranzi e cene di Natale: g spumanti tengono botta ma ¢ st@o ’anno della rivincita per il prestigioso vino francese

Scacciata la paura della crisi mezza Italia ha brindato a champagne

un tracollo - Nel giro di un lustro Dom Perignon e soci hanno recuperato brillantemente

Nell’83 le importazioni avevano registrato addirittura

| diFELICE
' CAMPANELLO

Saltano i tappi ma nelle
bordate dell'artiglieria di fi-
ne anno & lo champagne che
ha la meglio e che ha avuto
una strepitosa rivincita. Ol-
tre 8 milioni di bot!.lghe im-
portate nel 1988. L avanzata
degli spumanti &j.embl_'ava
avesse fermato linvasione
degli champagne; nell 83 si
era addirittura arrivati a un
tracollo: l'importazione era
scesa a 3 milioni e 500mila

bottiglie, ma sono bastati 5
anni ner rimadagnare le no-

sizioni perdute. E adesso,
nelle due enoteche piu fre-
quentate di Milano, dei fra-
telli Solci in via Morosini e
da Gigliola Gaviglio in via
Speronari, la gente non si
accontenta delle solite mar-
che, Moét&Chandon, Veuve
Clicquot, Mimm, Gordon
Rouge, Pommery, Bollin-
ger, ma vudle le cuvee spe-
ciali. Le riserve della casa, le
annate millesimate, le botti-
glie che costano oltre le
50mila, Non si bada alla spe-
sa e si cerca la qualita, Con
qualche punta di snobismo.
Semnpre molta ricereata il

Clos des Goisses Philippo-
nat (76mila la bottiglia) che,
a quanto dicono i soliti
esperti, & lo champagne pre-
diletto da Gianni Agnelli.
Niente da dire. Qualche
anno fa, evidentemente, non
era in crisi lo champagne
ma l'economia italiana e, co-
me sono cresciuti gli indici
di sviluppo, c'é stato un ine-
vitabile spostamento verso
le raffinatezze nel bere. Le
cifre parlano chiaro e l'anta-
gonismo fra spumante e
champagne va definitiva-
mente archiviato, Meglio
non parlarme mai pin. Si

tratta di due vini completa-
mente diversi e che non
vanno in alcun modo con-
frontati. Non é solo questio-
ne di bollicine e di metodo
di lavorazione. Tra i due ci
sono quattro secoli di diffe-
renza e da Dom Perignon,
I'abate del Perigord, a oggi,
lo champagne si ¢ perfezio-
nato fino a diventare un'o-
pera d'arte, qualcosa che
non & pil vino, come dicono
i francesi, un liquido quasi
immateriale come un'onda
magnetica. Glispumanti ita-
liani si sono moltiplicati ne-
eli nltimi temni e hannn fat-

to miracoli. C'¢ un mercato
in crescita (17 milioni di bot-
tiglie prodotte col metodo
classico champenois nel
1988) e uno scrupolo sempre
maggiore nella scelta di uve
particolari e nella vinifica-
zione, ma champagne e spu-
mante restano due fratelli
separati, con una vaga somi-
glianza. Identificare uno con
I'altro & un errore che posso-
no commettere soltanto gli
incompetenti.

Ma la «diversitd» degli
spumanti non pregiudica il
loro successo e la disponibi-
litA a eategorie menn ab-

bienti, cio che & proibitivo,
invece, per lo champagne.
Un buon spumante di case
affermate, Antinori, Berluc-
chi, Carpené Malvolti, Cin-
zano, Contratto, Ferrari,
Fontanafredda, Gancia, La
Versa, Martini e Rossi, tanto
per fare qualche nome, co-
sta dalle 15 alle 18mila lire.
Ma anche tra gli amanti del-
lo spumante c¢'¢ ormai chi
cerca le specialit, il prodot-
to selezionato e piu fine, co-
me le riserve datate e nume-
rate o le versioni cremant
con una spuma piu delicata,
meno annariscente. Ca’ del

v,

Bosco e Bellavista, entrambi
della Franciacorta brescia-
na, forse il pitl bel pezzo d'I-
talia a vocazione spumantie-
ra, sono le due ditte piu af-
fermate in fatto di cremant.
Prezzo: 38mila la bottiglia.
Un salto di qualita su tutta
la linea degli champagne e
dello spumante, ecco che
cosa si avverte entrando nel-
le bottiglierie milanesi. Una
clientela pit esigente e non
a corto di denaro. Che tra-
scura lo spumantino dolce
per quello secco, brut, «pas
dosé», come dice oggi anche
chi non econosce il significa-

to di queste parole, Almeno
a fine anno si vuole avere la
certezza della qualiti e dij
uno stacco da quel che si be-
ve abitualmente. Il frizzanti-
no da 4000-4500 lire la botti-
glia non viene preso in con-
siderazione, C'¢, a fine ’88,
una presa di coscienza di na-
tura enologica. Prima basta-,
va che lo spumante facesse
un bel colpo, che il tappo
saltasse in aria. Adesso tutti

fiutano nel bicchiere e

schioccano la lingua con

aria da intenditori, badando

che la spuma abbia una gra-

na fine e persistente,




