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E }  troppo «cheap» la­
sciare in cantina lo 
Champagne e brinda­

re veneto a Capodanno? No, 
se si seguono i consigli della 
guida «Vini d’Italia ’89»
(Âtfigola, ^ "Gambero rosso 

lire r  ‘edirore). . ,
Il volume, presentato ieri 

sera al ristorante Miron a 
Nervesa della Battaglia, si 
distingue dai “ concorrenti] 
per l’assenza di pubblicità: i 
produttori citati non hanno

che si produce nel Veneto, 
una delle regioni vitivinicole 
più vocate.

Da qualche anno si stan­
no affermando, soprattutto 
in alternativa agli Champa­
gne di qualità media (quelli 
che si trovano anche in bar 
e supermeffcati 'pome il Moet

pag£^j^?er essere nomitati,
né Ifl^PTo dovuto acquistare, 
come si usa in molte iniziati­
ve editoriali, un certo nume­
ro di copie.

La guida, alla seconda 
edizione (la prima, nell’88, 
ha fatto registrare un boom 
editoriale clamoroso) è stata 
scritta da una trentina di 

1 esperti che hanno seleziona- 
] to, regione per regione, 600 

produttori e 2.200 vini.
Nonostante l’inizio dell’89 

coincida con l’avvio delle ce­
lebrazioni per l’anniversario 

\ della Rivoluzione francese, 
vale la pena lasciare da par­
te per una volta i grandi vi­
ni d’Oltralpe e assaggiare ciò 

_________________ ________________

e Chandon), alcuni Champe­
nois italiani: quelli di Fran-

tino (Cesarmi Sforza e le ri­
serve di ’Ferrari), del Pie­
monte (La Scalca), della To­
scana (Antinori riserva). Ma 
anche in Veneto si sta affer­
mando la linea della qualità.

Per ora c’è un. solo Cham- 
penois (coiè un vino fatto 
diventare spumante con lrif 
fermentazione in bottiglia, 
mente col metodo Charmat 
la fermentazione avviene in 
contenitori d’acciaio a tenu­
ta stagna, detti autoclave). 
E’ il Durello, prodotto 
dall’azienda agricola Marca­
to di Roncà (Verona).

Così è descritto nel volul- 
me dell’Arcigola: «La  specia­
lità della casa è uno Cham­
penois da uve Durello di

particolare Finezza e spiccataKrsonalità tipica del vitigno.
ir non trattandosi di un 

particolare vitigno con parti­
colari caratteristiche per la 
spumantizzazione, il risultato 
è più che buono e il rappor­
to con il prezzo è-ottimo». 
In enoteca lina bottiglia non 
supera le 12 mila lire (per 
esportazione).

C’è poi il Prosecco di Co- 
negliano della cantina di Pi- • 
no Zardetto (8 mila al litro). 
«Solo un miracolo», scrivo­
no entusiasti i redattori dellaPuida, «può far avere ad un 
'rosecco di Conegliano un 
perlage degno di un grande 

Champagne».
Ad un livello leggermente 

inferiore sta il Processo 
dell’azienda vinicola Grego- 
letto, di Preamor di Miane 
(6 mila a bottiglia), così co­
me il Prosecco Spumante 
dell’azienda agricola Abazia 
di Nervesa, di Nervesa della 
Battaglia (7 mila lire).

In enoteca, vale la pena di * 
soffermarsi davanti alle bot­
tiglie di Cartizze f i 4 mila li­
re) e Prosecco della Canevel. 
«Se questa azienda avesse

un motto», si legge nella 
scheda del volume, «proba­
bilmente sarebbe “ in difesa 
dello spirito del Prosecco” . 
Infatti proprio su questo 
principio e contro i tentativi 
di rendere . anonimo questo 
vino iniviaza la storia della 
Canevel che Fin dall’inizio si 
caratterizzava per la serità 
della qualità della produzio-
ne.

L ’enotecnico Roberto De 
Lucchi sostiene, a ragione, 
che il Prosecco è un grande 
vino perchè un piccolo vino. 
Ma è grande la sua versatili­
tà che ben si adatta alla ri­
chiesta di vini più leggeri e 
morbidi, anche da parte di 
chi non è un consumatore 
abituale».

Meritano segnlazione, per 
un brindisi augurale tutto 
veneto, il Cartizze e il Brut 
di Nino Franco. L ’azienda 
di Valdobbiadene. secondo 
l’Arcigola, «si rivela ai verti­
ci assoluti per la produzione 
di Cartizze».

Il Prosecco (10 mila a 
bottiglia) è «elegante e frut­
tato nei profumi, morbido e 
di grande suadenza nel gu­

sto, il tutto unito ad una ef­
fervescenza persistente ma 
mai eccessiva».

Nel volume manca però 
un’azienda veneta che pro­
duce un’ottimo Charmat: la 
Cardinal di Solighetto che 
imbottiglia il Brut Rosé. 
L ’azienda — giovane —  è 
condotta da Marco e Rober­
to Felluga, i friulani del 
Collio famosi nel mondo per 
i vini di Russiz superiore.

Con poche migliaia di lire, 
quindi, si possono degusta­
re vini all’altezza della festa. 
Con una spesa leggermente 
superiore si acquista il (for­
se) migliore Champenois ita­
liano, il Dosage Zero della 
Ca’ del Bosco di Maurizio 
Zanella.

Inutile spendere 70-80 mi­
la lire per uno Champagne 
mediocre.

Meglio risparmiare pèr 
poi acquistare uno Champa-fne ad altissimo livello, ̂  il 
Lrug (dalle 120 mila in gù), 
e berlo il 14 luglio prossimo, 

per i cent’anni della/presa 
del carcere della Bastiglia.

Lucfano Ferraro


