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[ERCHE E MEGLIO 
,SENZA BOTTO

■ Un dubbio: meglio 
stappare champagne e 
spumante col botto o
senza? (Giulia Pedret- 
ti, Fidenza)

Una lunga tradizio­
ne di immagini cine­
matografiche e di spot 
televisivi, fatta di tappi 
che saltano, di scoppi e 
colate di spuma, ci ha 
abituati a considerare 
lo champagne e lo spu-

«ante vini festosi per 
cedenza.
Anche se coreografi­

co, divertente per cer­
ti versi, questo modo 
di servire lo champa­
gne è nor solo sbaglia­
to, poco elegante, ma 
p,uò persino pregiudi­
carne la qualità. Per il 
vino con bollicine la 
stappatuia è infatti un 
momento traumatico e 
stappando con il bot­
to, senza le dovute at­
tenzioni, si può finire 
con 1’abbassare troppo 
bruscamente la pres­
sione, comprometten­
do il memento - im­
portantissimo - in cui 
gli occhi vengono at­
tratti dalla valutazione 
della spuma, dal gioco 

^orezioso e come im- 
ÌPazzito delle bollicine, 

di cui va apprezzata la 
finezza, l’intensità, la 
traiettoria.

Una stappatura cor­
retta precede quindi 
che, tolte gabbietta me­
tallica e capsula, si 
facciano ruotare lenta­
mente tappo e botti­
glia in senso inverso, 
tenendoli saldamente 
con le mani e che il 
tappo venga come trat­
tenuto, lasciato emer­
gere dal collo pian pia­
no, così da permettere 
una fuoriuscita silen­
ziosa e discreta - ap­
pena un sospiro, non 

^ u n ’esplosone - di gran 
^ ^ a r te  dellanidride car-
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bonica libera, presente 
nella bottiglia.

Fa meno effetto, è 
più faticosa questa pro­
cedura di servizio, ma 
consente di poter co­
gliere e degustare uno 
champagne, uno spu­
mante metodo classi­
co, al meglio delle sue 
possibilità, delle sue 
sottili, inebrianti sfu­
mature.

LO CHAMPAGNE 
MILLESIMATO

■ Cos’ha di particolare 
uno champagne mille- 
simato rispetto a uno 
normale? (Alessia Ip- 
politi, Teramo)

Millesimato, ovve­
ro contrassegnato dal­
la indicazione della 
annata in etichetta o 
contro-etichetta, è lo 
champagne (o lo spu­
mante metodo classi­
co) realizzato con uve 
esclusivamente ven­
demmiate in quella 
particolare annata e 
non risultante, come 
accade per l’80 per cen­
to della produzione,

dalla cuvée o assem­
blaggio di vini di an­
nate diverse, calibrato 
ogni volta con infinita 
attenzione per cercare 
di ottenere uno stan­
dard costante, un gusto 
(variante da azienda 
ad azienda) caratteri­
stico e riconoscibile nel 
tempo.

Prodotti in occasio­
ne di vendemmie par­
ticolarmente fortuna­
te, che presentano tutti 
gli elementi necessari 
(acidità, grado di ma­
turazione, tenore zuc­
cherino, sanità delle 
uve, eccetera) per arri­
vare a un vino di ec­
cellenza, i millesimati 
(che in Francia sono 
posti in commercio 
dopo un minimo di tre 
anni dalla vendemmia 
indicata e costituisco­
no un 15 per cento 
circa della produzio­
ne) sono champagnes e 
spumanti da conosci­
tori, dagli aromi inten­
si e complessi, parti­
colarmente strutturati 
al gusto, e formano V 
orgoglio, il biglietto da
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Etichetta di un vino prodotto in una cantina sociale del sud Tirolo.

Uno spumante Tillesimato.

visita di una cantina.
In Italia, -dove l’uso 

di realizzare spuman­
ti classici millesimati 
con lunga permanenza 
sui lieviti non è molto 
diffuso, i prodotti più 
importanti mi sembra­
no essere, in Trentino, 
il Giulio Ferrari Riser­
va del Fondatore 1979 
e 1980, in Piemonte il 
Gattinara 1982 dei Te- 
nimenti Fontanafred­
da, in Franeiacorta la 
Gran Cuvée Pas Ope­
rò 1983 d |  Bellavista 
e il Millesimato 1981 
e 1982 della Ca’ del
Basso». - l o

SE LA CANTINA 
DIVENTA SOCIALE

■ Mi servo da una qua­
lificata Cantina socia­
le, ma alcuni miei amici 
si mostrano s cettici sul­
la decantata qualità del 
prodotto. Gradirei un 
suo parere. (Massimo 
Chiesa, Cremona)

Al termine Cantina 
sociale è legata l’imma­
gine di vini prodotti in 
quantità immessi nei 
grandi canali commer­

ciali di vendita. Note­
voli i risultati, specie 
sul piano delle esporta­
zioni, tuttavia si sa che 
non sempre la quantità 
è sinonimo di qualità. 
In ogni caso, le due 
zone dove maggior­
mente la tradizione 
cooperativa è radicata 
sono Emilia Romagna 
e Oltrepò Pavese, dove 
si distingue la Cantina 
di S. Maria della Ver­
sa (PV). Un discorso 
a parte va fatto per 
il Trentino dove realtà 
come le Cantine Mez­
zocorona, la stessa po­
polarissima Cavit, le 
Cantine sociali di Mori 
e Isera (zona Marzemi- 
no) e di Lavis danno 
ottime prove, e soprat­
tutto per l’Alto Adi­
ge. Qui l’istituto della 
Cantina Sociale (o Kel- 
lereigenossenschaft) è 
così perfezionato da 
fornire, in molti casi, 
i prodotti migliori del­
la provincia. Selezio­
ni rigorose, scelte delle 
uve, vinificazioni ac­
curate sono all’ordine 
del giorno.

Nel sud Tirolo vi 
sono qualificate can­
tine dove la degusta­
zione a bicchiere e 
la vendita diretta al 
pubblico sono pras­
si quotidiana. Eccone 
alcune: Cantina So­
ciale Valle Isarco di 
Chiusa (Sylvaner, Miil- 
ler Thurgau, Rulan- 
der, Veltliner), Canti­
na Sociale di Terlano 
(Terlano classico e Pi­
not bianco e Sauvi- 
gnon), Cantina Sociale 
di S. Paolo (Pinot nero, 
Pinot bianco, Rulan- 
der), Cantina Sociale 
di Cornaiano (Pinot 
nero), Cantina Socia­
le di Termeno (Pinot 
bianco, Gewùrtztrami- 
ner), Cantina Sociale 
S. Maddalena/Bolzano 
(S. Maddalena).
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