Per la Comunita sono troppi i trasferimenti dello Stato italiano alle aziende

Sul banco degli imputati
per lesa concorrenza

@® Dei 41.000 miliardi stimati dal
Commissario Brittan, in realta solo
10.000 sono da considerarsi aiuti in
senso stretto. Di questi meno di 400
vengono destinati all’artigianato, esclusa
la fiscalizzazione degli oneri sociali

Dopo che Leon Brittan,
commissario CEE per la
concorrenza, ha chiarito
cosa intende Bruxelles per
“distorsione alla concor-
renza”, I'Artigianato esce
definitivamente dal banco
degli accusati.

La CEE, infatti, & preoc-
cupata che i trasferimenti
dello Stato alle imprese,
sotto la generica denomi-
nazione di “aiuti”, vadano
a ripianare perdite piutto-
sto che a stimolare nuovi
investimenti.

E [I'industria di Stato,
quindi, a trovarsi nel miri-
no CEE: il contenzioso
Roma-Bruxelles ¢ infatti
cominciato negli anni '70
con la GEPI, e sta avendo
il suo epilogo con il caso
Enimont, proprio in questi
giorni. Per meglio chiarir-
ci, riassumiamo cosa ha
originato la diatriba.

Con la pubblicazione di
un documento, la CEE ha
sostenuto che 41.000 mi-
liardi annui vanno dallo
Stato alle imprese: troppi
in termini assoluti, e so-
prattutto in percentuale
sul prodotto interno lordo
(PIL), rispetto ai partners
comunitari. La Commis-
sione Industria del Senato
ha sentito il parere dei
principali soggetti econo-
mici italiani: il risultato é
stato una decisa opposi-
zione al metodo seguito
dalla Commissione CEE,
con un coro di “distinguo”
da parte di IRI, ENI, Con-
findustria, Confartigiana-
to, Mincomes, e via dicen-
do. Motivo: la CEE usa
criteri sbagliati nel fare i
conti. Infatti, insieme ad
aziende o gruppi indu-
striali veri e propri, ci so-
no trasferimenti che lo sta-
to fa a sé stesso, per esem-
pio alle aziende municipa-
lizzate, o alla GEPI. Inol-
tre, i Bilanci nazionali non
tengono conto, nella stessa
misura, dei trasferimenti
effettuati direttamente dal-
le amministrazioni decen-
trate, né degli aiuti indiret-
ti, erogati sotto forma di
“mancate entrate” (detas-
sazioni, sgravi, ecc.).

Standard europei
rispettati

E stata consultata anche la
Banca d’Italia, e il respon-
so ¢ stato chiaro: gli aiuti
dello Stato alle imprese
sono almeno in linea ri-
spetto agli “standard” eu-
ropei.

E il Governo si é inserito a
proposito, rimbalzando la
palla a Bruxelles con le se-
guenti richieste:

1) utilizzate criteri piu
omogenei, e soprattutto
certi nel fare i conti;

2) metteteci in condizione
di sapere prima del varo di
un provvedimento, se esso
“distorce” la concorrenza
0 meno.

La voce meno tenera, nei
confronti della Commis-

sione Brittan, € stata quel-
la della Confindustria.

L'organizzazione degli im-
prenditori

industriali ha

stimato che, dei 41.000 mi-
liardi e oltre che ci imputa
la CEE, solo 10.000 sono
da considerarsi effettiva-
mente “aiuti” in senso
stretto, pari a solo I'1,2%
rispetto al PIL. Inoltre, so-
lo 1.300 miliardi, lira piu
lira meno, vanno alle im-
prese di minor dimensione
(escludendo trasferimenti
sociali, come la fiscalizza-
zione). Mr. Brittan, in que-
sti giorni, ha tentato di ri-
badire la linea adottata
dalla sua commissione: ha
ammesso che le preoccu-
pazioni maggiori riguarda-
no le industrie a partecipa-
zione statale che si colloca-
no in porzioni di mercato
a forte tensione competiti-
va, laddove concorrono
con gruppi privati di altri
Paesi CEE; ha ammesso
anche che, in questi settori,
lo Stato sta intervenendo
di meno, anche perché IRI
ed ENI hanno introdotto
criteri pit manageriali nel-

la gestione delle imprese
collegate; perd non ha
mancato di criticare la pro-
posta governativa sull’Eni-
mont come segno di perse-
veranza in vecchi errori.
Ma il sostegno alla produ-
zione, vera e propria, & li-
mitato: molte leggi di spe-
sa si stanno ridimensio-
nando, proprio in osse-
quio alle direttive comuni-
tarie, che tendono a esclu-
dere finanziamenti “a
pioggia”, contributi sugli
interessi, incentivi a fondo
perduto, ecc..

Una deroga per
le imprese minori

C’¢, per la verita, un’ecce-
zione, una deroga: essa ri-
guarderebbe proprio le
imprese di minore dimen-
sione, le piu esposte alla
competizione globaie del
1993: la CEE, per loro,
ammette che si trasferisca-
no risorse.

Ma allora, com’¢ adesso,
la politica di sostegno al-
I’Artigianato?

Basta guardare alla mano-
vra economica, che si sta
varando per il 1990, per
rendersi conto della situa-

zione: (magri) finanzia-
menti all’Artigiancassa,
continuamente in discus-

sione; una legge di riforma
degli incentivi alle piccole
e medie imprese appena al-
I'inizio dell’iter parlamen-
tare; un Fondo Nazionale
povero e disattivato; e a
fronte di questo, restano
alcuni contributi sui con-
sorzi, ¢ altre leggi riguar-
danti la generalita delle im-
prese, di scarsa applicazio-
ne specifica nel comparto
(se si esclude la “399”, uti-
lizzata al 22% circa).
Siamo agli spiccioli, quin-
di: e nulla che possa far
pensare ad un “intervento
statale™ per “ripianare del-
le perdite”, suscettibile
quindi di mantenere artifi-
cialmente sul mercato
gruppi di imprese decotte.
E strano che qualcuno
parli ancora di “artigiana-
to protetto”: a meno che
non ci si riferisca a quelle
specie protette perché in
via di estinzione...
Vincenzo Ciampi
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ERREX, il sistema per rendere pratici ed
ordinati magazzini, archivi, negozi, labora-
tori, uffici. Montabile e smontabile in poco
tempo, ricomponibile a volonta senza biso-
gno di utensili grazie alle particolari giuntu-
re ad incastro. Dotato di una vasta gamma
di accessori per comporre scaffalature, ar-
madi, ripiani, divisori, cassettiere, strutture

Tel. (02) 30.704 - Telex 312556 PONDAL I

CAGLIARI
GENOVA
NAPOLI
PADOVA
PALERMO
ROMA

SISTEMA

ERREX

IL PIU SEMPLICE, IL PIU SICURO.

complesse a se
compattabili. Costruito in acciaio zincato
resistente al tempo ed agli agenti atmosferi-
ci; robusto, duraturo ed economico. Nato
dalla esperienza PONTEGGI DALMINE
per risolvere ogni pro- 3
blema di spazio e far ’
regnare 'ordine.

tel. (070) 290085/6
tel. (010) 587405-592209
tel (081) 7313973-7314542
el (049) T60T700-760750

tel. (091) 585252-580542
tel. (06) 224641/2(3/4
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Realizzare un tredici al
Totocalcio & cosa molto
diversa dal beneficiare
di un risarcimento assi-
curativo per danni alla
propria auto. Il primo ¢
un “aiuto” puro e sem-
plice, il secondo & un
“rimborso™.

Lo Stato italiano versa
alle imprese italiane piu
“rimborsi” che “aiuti”,
ma la confusa classifica-
zione impiegata dal no-
stro bilancio  statale
spinge la Comunita Eco-
nomica Europea a con-
siderare i “trasferimen-
ti” alle imprese - circa
41.000 miliardi di lire al-
I'anno - come “aiuti” e,
quindi, come un autenti-
co oltraggio alla liberta
della concorrenza.

Dal canto suo, la Con-
fartigianato dimostra
che di quella considere-
vole cifra alle imprese
artigiane propriamente
dette finiscono comun-
que solo 300-400 miliar-
di di lire, oltre ad una ci-
fra difficilmente quanti-
ficabile di oneri sociali
fiscalizzati a vantaggio
delle imprese artigiane
di sola produzione. Cio
postula secondo gli arti-
giani una distribuzione
di “aiuti” e di “rimbor-
si” pubblici scarsa, inef-
ficiente ed ingiusta.
Lasciamo ad ulteriori e
futuri accertamenti la
determinazione di quan-
to lo Stato da realmente
alle imprese: soprattutto
per stabilire se esso con-
cede piu o meno che ne-
gli altri Paesi. Preme di
piu in questa sede sotto-
lineare che I'artigianato
ha ragione e che, piu in
genere, ha torto la Co-
munita Economica Eu-
ropea. Il “trasferimento™
dallo Stato alle imprese
nacque mano a mano
che la inefficienza pub-
blica si dilatava: lo Stato
incassava imposte, con-
tributi, canoni di utenza
e tasse per svolgere par-
ticolari compiti (caso ti-
pico: l'assistenza sanita-
ria). Quando gli assistiti
incominciarono a la-
mentarsi del servizio a
dir poco incompleto, lo
Stato si trovo ad un bi-
vio: far pagare il servi-
zio meno o migliorarlo.
Essendo incapace di mi-
gliorare la qualita del
servizio erogato consenti
che una parte del prezzo
pagato (le imposte, i
contributi, le utenze e le
tasse mediante la fisca-
lizzazione) venisse rim-
borsata ai corpi sociali
mugugnanti ed insoddi-
sfatti: una sorta di “in-
dennizzo”, prima e piu
che un “aiuto™ come so-
stiene la CEE.

Una parte di questo in-
dennizzo assunse (e
mantiene) forme contor-
te; tipico é il caso delle
migliaia di miliardi che
lo Stato versa ogni anno
agli enti ed alle aziende
pubbliche per il traspor-
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 Aiuti alle imprese:
un po di confusione
da parte della Cee

di MARCELLO DI FALCO

S

to ferroviario e su gom-
ma, urbano ed interur-
bano. Per non rincarare
irrazionalmente il prez-
zo del biglietto al di so-
pra di quanto costereb-
be un taxi od una auto-
vettura a noleggio, lo
Stato versa il costo della
inefficienza e dello spre-
co attraverso il cosi det-
to “Fondo Nazionale
Trasporti”.

Allo stato attuale, i 40 o
50.000 miliardi di lire
che lo Stato italiano
“trasferisce” alle impre-
se private e pubbliche
non costituiscono dun-
que tanto un aiuto scor-
retto e distorcente della
liberta di concorrenza,
quanto solo uno sconto
(od una retrocessione)
sulle imposte, contribu-
ti, utenze e tasse pagate
a fronte di servizi che la
Pubblica amministrazio-
ne non ¢ stata in grado
di fornire od ha fornito
in modo scorretto ed in-
completo. Gli “aiuti”
dello Stato alle imprese
sono, in altre parole,
qualcosa di estremamen-
te simile al rimborso del
biglietto aereo dovuto
all’'utente dopo la sop-
pressione di un volo.

Il problema, a questo
punto, ¢ duplice. I movi-
menti politici e sindacali
dovrebbero imporre i
miglioramenti delle qua-
lita cosi da ridurre il di-
ritto a ricevere gli inden-
nizzi. Inoltre, sul piano
piu immediato, occorre-
rebbe stabilire se tutti gli
utenti hanno ricevuto in
pari misura il rimborso
del biglietto non usu-
fruito. A giudizio di chi
redige queste note, cio
non avviene: il “trasferi-
mento” di fondi dallo
Stato alle imprese non ¢
calcolato secondo criteri
equi. Vengono favorite
le imprese maggiori a
scapito delle minori.

¢
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L'impresa artigiana vie-

ne fortemente emargina
ta nonostante subisca
per propria natura danni
molto piu estesi di altre
imprese dalla inefficien-
za pubblica; le restrizio-
ni decise nella “Legge fi-
nanziaria 1990” verran-
no, quindi, pagate dagli
artigiani piu che da altri
tipi di imprese. A cio ag-
giungasi la tendenza ir-
reversibile che si manife-
sta nelle Regioni sempre
meno impegnate finan-
ziariamente a sostenere
I’attivita artigiana.

In concreto I'artigiano
fruisce dei fondi polien-
nali di 280 miliardi stan-
ziati per I’Artigiancassa,
di 150 per il Fondo na-
zionale e di un modesto
concorso all'utilizzo dei
fondi per l'innovazione

-tecnologica. Cio mentre

la Montedison tiene il

broncio al governo col-

pevole di non avergli

formalizzato uno sconto

fiscale da 1200 miliardi
di lire per I'Enimont.




Un paese di sughero, legno

e muschio: il presepe artigiano

, arte del presepe
nasce a Roma nel

1820. 1 primi “pu-
pazzieri” avevano le loro
botteghe intorno a S. Eusta-
chio, e poi, 50 anni piu tar-
di, si trasferirono a Piazza
Navona con i loro banchi.
Da sempre, tra i presepiai
romani, c¢'¢ un Alferoni.
L'ultimo di cinque genera-
zioni di artigiani del ramo,
il “professor” Achille (un
appellativo che rifugge, sot-
tolineando di esseere “un
autodidatta™) ha 60 anni e
lo studio ormai lontano dal
centro: ma a Piazza Navo-
na, nella tradizione dei suoi
predecessori € sempre pre-
sente. Niente pupazzi ora,
pero, ma solo paesaggisti-
ca”. 1l settore dei presepi -
racconta - ha subito una
grande trasformazione
quando ¢ iniziata I'era della
plastica, e nessuno, per mo-
tivi di costo e di lavoro, ha
voluto proseguire con le fi-
gure di terracotta. lo, da
quel momento, ho scelto di
realizzare i paesaggi anche
perché c¢'é¢ pia liberta di
creare”. Sughero, legno,
colla, muschio, colori ed un
istinto affinato di genera-
zione in generazione: ecco
gli ingredienti che Alferoni
mischia sapientemente nel
suo piccolo laboratorio nei
pressi dell’Aurealia antica,
ricavandone capaolavori ar-
chitettonici in miniatura.
Classiche capanne ma an-
che splendidi villaggi in mi-

Bollicine
d’autore

per brindare

Insieme
sotto
’albero

di LUCA MARONI

niatura, con un’attenzione
incredibile per i particolari
come grondaie, tegole, fine-
stre, camini, scale, utensili,
colombaie. “Quando vedo-
no le mie creazioni, a piaz-
za Navona - dice Alferoni
~ spesso 1 clienti mi chiedo-
no se sono fatti a macchina
o con degli stampi: non ri-
spondo neppure”.

Tutto, rigorosamente, & fat-
to a mano, e addirittura
neppure abbossato prima
sulla carta; “vado avanti se-
guendo l'ispirazione™.
Pochi gli strumenti del pre-
sepiaio: un fornello per ri-
scaldare le colle, qualche
coltello, delle forbici e so-
prattutto le mani. “Non uso
neppure le pinzette - dice -
perché mi fanno perdere
sensibilitda: quando incollo
preferisco usare le dita e le
mie unghie lunghissime™.
Alferoni €& rimasto, dice,
I'ultimo presepiaio di Ro-
ma, e probabilmente 'uni-

co in Europa specializzato
nel settore dei paesaggi.
“Anni fa mi chiesero se vo-
levo andare negli Stati Uni-
ti: ho risposto di no, perche
mi piace Roma e perché mi
piace fare I'artigiano; con
un’attivitd come la mia non
potrei dipendere da nessu-
no".

mpresa

La dolce bonta dell’antica
pasticceria napoletana

ono quasi settant’an-

ni che per loro le fe-

ste di fine anno signi-
ficano lavoro, lavoro e anco-
ra lavoro. Da quando, nel
1921, Giovanni Scaturchio,
rampollo di una famiglia
che aveva prodotto sempre
dolei, decise di mettersi in
proprio aprendo una picco-

la pasticceria in piazza San
Domenico Maggiore, nel
centro storico di Napoli.
Dove ancora oggi i figli e i
nipoti di Giovanni, con uno
stuolo di collaboratori, con-
tinuano a sfornare gli stessi
dolci che preparava il fon-
datore. E che, con I'appros-
simarsi di Natale, intensifi-
cano i ritmi di produzione
per accontentare le richieste
crescenti della clientela.

Come sempre, anche que-
st’anno la stretta finale & in-
cominciata a metd novem-
bre, dice Walter Cannatel-
lo, figlio di una figlia di
Giovanni Scaturchio, uno
dei sei componenti della fa-
miglia che si occupano del-
I’azienda. Da meta novem-
bre il laboratorio, che sta a
poche decine di metri dal
negozio, sforna tutti i pro-
dotti tradizionali del Natale
napoletano: dai variopinti
frutti di pasta reale alle pic-
cole paste di mandorla, dai

croccanti “roccoco” lavora-
ti con il “pisto” (un cocktail
di noce moscata, chiodi di
garofano e pepe) ai mostac-
cioli profumati di cannella,
dai famosi e coloratissimi
“struffoli” ai “raffioli” rico-
perti di glassa al limone e ai
“susamielli” fatti come li
facevano le monache.

“Per I'lmmacolata sono in-
cominciate le spedizioni in
Italia e all’estero”, spiega
Cannatello. “Non prima
perché i nostri prodotti so-
no artigianali e vanno man-
giati, se si vuol gustare tutto
il loro sapore, entro un me-
se”. E poi, fino all’Epifa-
nia, gli Scaturchio conti-
nueranno a lavorare a rit-
mo serratissimo per sforna-
re i dolci di Natale.

“Sono dolci fatti con le ma-
ni, I'intervento delle mac-
chine non é determinante”,
chiarisce Cannatello.
Perché quella del pasticcie-
re e un'arte, anche se € con-
siderata, sia pure a torto,
una parente povera della
culinaria”.

Ma quello del pasticciere €
un mestiere che lentamente
si va esaurendo anche in cit-
ta di antica tradizione speci-
fica come esaurendo anche
in citta di antica tradizione
specifica come a Napoli.
“Non ci sono scuole”, si la-
menta Walter Cannatello, “e
i giovani non sono piu at-
tratti da un lavoro che da
qualche soddisfazione, ma
richiede grossi sacrifici”.

I color

¢ la magia
del vetro
soffiato

illuminano

il Natale

di SILVANO GODI

atale ¢ da sempre occasione lieta e

felice. Per gli appassionati di eno-

gastronomia, per chiunque si ap-
presti a ricevere parenti o amici nella pro-
pria casa, & opportunita piacevole per de-
gustare un buon Spumante. L'offerta ita-
liana di questo prodotto & sempre piu
competitiva, la qualitd é sempre piu alta,
ed il “gap” tra i nostri Spumanti ed i cele-
bri Champagnes francesi, va via via ridu-
cendosi. Diversi i produttori nazionali che
hanno conseguito standards qualitativi di
eccellenza, ma nessuno, come |'Azienda

Agricola mm puo essere consi-
derata lea umantistica italiana
di qualita. na di produzione é la
Franciacorta, pmbo di terra tra Brescia
ed il lago d'Iseo. Composita e completa la
gamma di spumanti Ca’ del Bosco: dal
Brut al Rosé, fino al Cremant, che si ottie-
ne da una accurata selezione di uve Char-
donnay (60%) e Pinot Nero (40%). Dopo la
prima fermentazione in vasche di inox do-
tate di controllo termico per evitare picchi
dannosi ai profumi originari del frutto, la
base del Cremant rimane per 7/8 mesi nei
tank stessi. Al momento dell'imbottiglia-

mento, ciascuna bottiglia viene addiziona-
ta di una quantita molto contenuta di “ti-
rage” (lieviti), cosi da indurre una spuma
molto fine, fitta, e di consistenza cremosa,
Cremant, appunto. Sui propri lieviti, il vi-
no, compiuta la seconda fermentazione, ri-
posa per un minimo di 30 mesi. Il degor-
giamento, la separazione cioé del vino dai
lieviti e dai residui di fermentazione, av-
viene poco prima della commercializzazio-
ne. La bottiglia, scolma per un ventesimo,
viene rabboccata dalla “liquer d’expédi-
tion”, vero segreto degli Champagnes
francesi, che a Ca' del Bosco & composta
unicamente da vino bianco maturato in
botti di rovere ed addizionato di una
gquantitd minima di zucchero. Questa, in
rapida sintesi, la tecnica produttiva dello
splendido Cremant Ca’ del Bosco. Il risul-
tato? Ha profumo fine, delizioso e fra-
grante che ricorda la crosta di pane, ii lie-
vito e le mele golden. Di gusto sapido ma
anche morbido e fruttato; ottima la persi-
stenza degli aromi e del sapore dopo I'as-
saggio. Servito a 10° & aperitivo ideale, o
piacevole compagno di tutto il pasto.
Splendido come brindisi natalizio.

, € un modo diverso per festeggia-
re il Natale. I protagonisti sono
quelli di sempre - I"albero ed il
presepe — ma |'interpretazione & assoluta-
mente originale.
La zona, tra Marostica e Nove, ¢ quella
della ceramica: gli oggetti prodotti rientra-
no nella stessa tipologia. Gia I'insegna
“soffiatura”, pero, dice che ci si trova di
fronte a qualcosa di inconsueto nel pano-
rama produttivo artigiano. Soffermandosi
poi nell’ampia e scintillante esposizione
dell’azienda, in Corso della Ceramica a
- Marostica, si constata ’eccezionalita delle
lavorazioni della “Soffiatura Vetro Gio-
vanni Parise”. Vasi di ogni grandezza, bot-
tiglie, soprammobili, articoli da regalo, tut-
to in vetro soffiato variamente colorato. La
specialita dell’azienda ¢ proprio la lavora-
zione del vetro soffiato. Una tecnica di cui
il titolare, Giovanni Parise, ¢ padrone asso-
luto, nonché maestro per quanti lavorano,
o hanno lavorato, nella sua azienda. “Ho
imparato questa particolare arte trent’anni
fa a Zurigo, in Svizzera, da Niederer, un
artigiano di origine austriaca”.
La lavorazione ha inizio dalla materia pri-

ma costituita da tubi di vetro speciale scal-
dati con la fiamma e quindi modellati. La
creazione e la modellatura del pezzo ¢ fatta
solo ed esclusivamente a mano, o forse ¢ il
caso di dire “a bocca”. Occhiali protettivi,
pinze, la fiamma del cannello: colpi sapien-
ti, soffi dosati e calibrati; I'oggetto prende
forma magicamente, quasi inverosimilmen-
te. In questo periodo vengono prodotti pre-
sepi ed alberi di Natale. E veramente inde-
scrivile vedere nascere da precisi movimenti
e tocchi sul vetro le figure del presepio, o i
decori e le frange degli alberelli.

“Oggi soffiatori ce ne sono molti — aggiun-
ge Giovanni Parise — la mia azienda, pero,
e quella di mio fratello Arcangelo sono si-
curamente le piti grandi in Italia e forse nel
mondo. Il nostro lavoro, molto delicato e
particolare, & infatti... per pochi intimi,
quasi esclusivamente esercitato da impggse
familiari di una o due persone”. Un u
riore merito quindi per Giovanni Parise
che é riuscito ad infondere la passione e a
trasmettere i segreti e le tecniche di questa
arte al personale della sua azienda, in gra
do cosi di realizzare pezzi artistici secon
il preciso “stile Parise”.
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Prapo* Bricco Rocche

AL BAROLO CERETTO
IL PREMIO VINARIUS
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Il Barolo e la targa Vinarius. La consegna del premio.

I vino dell’anno & il Barolo Pra-
po Bricco Rocche Ceretto.

La giuria composta dalle piti im-
porianti enoteche italiane ha in-
fat&segnato, al Circolo della
Stampa di Milano il Premio Vi-
narius a questo vino.

Cosi come i librai scelgono il ii-
bro vincitore del Premio Banca-
rella, gli enotecari scelgono ogni
anno il vino che ha avuto mag-
gior successo, a seguito di un
sempre maggior acquisito pre-
stigio.

Quella di quest'anno & una as-
segnazione particolare, che va a
premiare oltre che il singolo vi-
no, chi con tenacia ha costante-
mente difeso e migliorato una
realta gia da tempo affermata,
quella del Barolo, universalmen-
te riconosciuto il vino italiano
per eccellenza.

| fratelli Ceretto, protagonisti in-
discussi di questo traguardo non
hanno mai deviato il loro tiro: il
Nebbiolo, questo grande vitigno,
nobile e grandissimo solo in ter-
ra di Langa, & sempre stato il lo-
ro obiettivo.

La Vinarius & un'associazione

che unisce punti di vendita spe-
cializzati nella scelta e proposta
del vino, al fine di migliorare i
servizi per i consumatori, crea-
re un'immagine qualitativa rigo-
rosa e inoltre accentuare scambi
di informazioni tra gli associati.

VINARIUS
VINO
DELI’ANNO

1982 Tignanello
L. & P. Antinori
1983 Brut de Brut Ferrari
1984 Gavi Gavi La Scolca
1985 Brunello di Montalcino
Biondi Santi
1986 Rubesco Torgiano
Monticchio Lungarotti
1987 Sassicaia Incisa dell

Rocchetta
1988 Maurizio Zanella 9.?-
del Bosco

1989 Barolo Prapo Ceretto.




di LUCA MARONI

atale é da sempre occasione lieta e

felice. Per gli appassionati di eno-

gastronomia, per chiunque si ap-
presti a ricevere parenti o amici nella pro-
pria casa, & _oppaﬂﬁ piacevole per de-
gustare un buon Spumante. L’offerta ita-
liana di questo prodotto & sempre piu
competitiva, la qualita é sempre piu alta,
ed il “gap” tra i nostri Spumanti ed i cele-
bri Champagnes francesi, va via via ridu-
cendosi. Diversi i produttori nazionali che
hanno conseguito standards qualitativi di
eccellenza, ma nessuno, come I'Azienda
Agricola Ca’ del Bosco, puo essere consi-
derata leader della spumantistica italiana
di qualita. La zona di produzione ¢ la
Franciacorta, un lembo di terra tra Brescia
ed il lago d’Iseo. Composita e completa la
gamma di spumanti Ca’ del Bosco: dal
Brut al Rosé, fino al Cremant, che si ottie-
ne da una accurata selezione di uve Char-
donnay (60%) e Pinot Nero (40%). Dopo la
prima fermentazione in vasche di inox do-
tate di controllo termico per evitare picchi
dannosi ai profumi originari del frutto, la
base del Cremant rimane per 7/8 mesi nei
tank stessi. Al momento dell’imbottiglia-
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mento, ciascuna bottiglia viene addiziona-
ta di una quantitd molto contenuta di “ti-
rage” (lieviti), cosi da indurre una spuma
molto fine, fitta, e di consistenza cremosa,
Cremant, appunto. Sui propri lieviti, il vi-
no, compiuta la seconda fermentazione, ri-
posa per un minimo di 30 mesi. Il degor-
giamento, la separazione cioé del vino dai
lieviti e dai residui di fermentazione, av-
viene poco prima della commercializzazio-
ne. La bottiglia, scolma per un ventesimo,
viene rabboccata dalla “liquer d’expédi-
tion”, vero segreto degli Champagnes
francesi, che a Ca’ del Bosco ¢ composta
unicamente da vino bianco maturato in
botti di rovere ed addizionato di una
quantitd minima di zucchero. Questa, in
rapida sintesi, la tecnica produttiva dello
splendido Cremant Ca’ del Bosco. Hl risul-
tato? Ha profumo fine, delizioso e fra-
grante che ricorda la crosta di pane, il lie-
vito e le mele golden. Di gusto sapido ma
anche morbido e fruttato; ottima la persi-
stenza degli aromi e del sapore dopo I'as-
saggio. Servito a 10° ¢ aperitivo ideale, o
piacevole compagno di tutto il pasto.
Splendido come brindisi natalizio.
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