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Bruxelles, I'apposita com-

missione comunitaria ha
approvato I'uso della dicitura
“metodo classico” sulle etichet-
te dei vini spumanti a rifermen-
tazione in bottiglia prodotti nel-
I'ambito della Cee. Méthode
C noise sara quindi scrit-
to nto sulle mﬁlr:: di
Champagne. Ma non ¢ finita: i
nostri spumantisti, e in testa
I'Istituto italiano spumante clas-
sico che ne raggruppa 15, riven-
dicano l’usogggl nome “Spu-
mante classico”.

Non é scontato? No. Dice
Anna Pesenti, combattiva presi-
dente dell’Istituto: “% un nome
al quale I'Istituto non intende
rinunciare né sul piano interno
né su quello comunitario”. E
continua: “Ma perché dobbia-
mo sempre piegare la testa di
fronte a1 francesi? D’accordo,
lo ‘champagne ¢ loro, I’hanno
inventato e imposto, come vino
€ come terminologia. Nel cam-

ripagne

o spumante:
un problema

IL CAPRICCIO

!

po della musica tutte le parole
sono italiane ¢ sono usate in
tutto il mondo. Forse che ci
siamo mai messi in testa di
proibirne Pimpiego, invocando-
ne la paternita?”,

Mauro Lunelli, della Ferrari,
commenta: “Secondo me, Mé-
thode Champenoise é ormai i-
dentificabile come una tecnolo-

gia enologica, pii che come
nome geografico”. E Mattia
Vezzola, Bellavista in

Franciacorta: “Tutti questi ca-
illi in sede comunitaria posso-
no far confusione. Diciamo alla
gente da quale zona di produ-
zione il vino proviene, da quali
uve, ¢ con quali metodi di lavo-
razione: questo € importante, il
nome ¢ un’appendice”.
Vedremo cosa succ:edeni§ da
qui al *93 forse il famoso * rpu-
mante classico” sara nei fatti
superato da altre denominazio-
ni: Franciacorta, Classese (gia
esiste, in Oltrcpé}, Trento Clas-

sico _Sanche questo ¢ Juma
realta). Quanto a Cg’ SCO,
che ha sempre fatto™€0rsa %" se
con serena coscienza che la
qualitd premia, Maurizio Zanel-
la _ha deciso: Petichetta dira
soltanto: “Ca’ del Bosco”.
Intanto, poiché le etichette
europee non prevedono i raffor-
zativi, cominciano a_ cambiare
con largo anticipo. Proprio in
casa Ferrari, il fiore all’occhiello
dell’azienda, il Brut de Brut,
diventa Brut Perlé, dopo un
raépldo assaggio attraverso
“Brut de Brut Perlé”. “Nome gia
utilizzato da Giulio Ferrari pri-|
ma della guerra, I'abbiamo ri-|
spolverato”, dice Mauro Lunelli,
responsabile enologico. Il vino,
naturalmente, ¢ sempre lo stes-
so: Blanc de hlancs, da sole uve
Chardonnay, prodotto solo nelle
annate favorevoli (quindi sempre
millesimato). Attualmente é in
vendita I'annata }§4. Costa sulle
25.000 lire la bottigi




