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Non convince i produttori
PEIBQ8CO

movo nome dello champenois made in Italy

di GIANNI BONFADINI 
e LUCIO DALL’ANGELO

E «Classimo» (con l’accento 
sulla ‘a’, prego), ma non fa il 
botto. Almeno per ora. Il nuovo 
nome che, dopo anni di riunioni 
e di elenchi finiti nel cestino, 1’ 
Istituto per la tutela dello spu
mante classico ha scelto per de
finire lo champenois made in 
Italy divide i produttori, fa stor
cere il naso ai creativi, lascia 
perplessi gli addetti ai lavori. 
Ma come - dice il tam-tam - non 
c’era niente di meglio di questo 
strano connubio tra ‘classico e 
massimo’? Tra i produttori bre
sciani riuniti nel consorzio di 
tutela l ’atteggiamento preva
lente è quello della rassegnazio
ne. H nome non entusiasma, ma 
ormai c’è.

E del resto la nascita del no
me dello champagne italiano 
non poteva che essere trava
gliata e il risultato discusso e di
scutibile.

«Di solito in Italia viene prima 
il nome che la sostanza. Per la 
prima volta le parti vengono ro
vesciate» ha commentato il mi
nistro Bernini partecipando alla 
presentazione del nuovo nome 
avvenuta a Valdobbiadene, in 
occasione della 27a Mostra del
lo spumante. E in effetti era 
molto difficile trovare un nome 
che sapesse ben rappresentare 
un prodotto che si è imposto 
eguagliando in qualità lo cham
pagne francese.

«Non ricominciamo a discute
re - taglia corto il duca Antonio 
Denari, presidente dell’Istituto 
nazionale dello spumante clas
sico - .-Ci siamo spremuti il cer
vello e alla fine una decisione 
andava presa». E i tempi, biso
gna aggiungere, stavano diven
tando stretti. Dopo il varo della 
legge Cee, che nel 1986 aveva 
accolto un ricorso dei francesi e 
ordinato alle aziende vinicole 
italiane di togliere dalle etichet
te la definzione metodo classico 
ch am penois, la scadenza del 
1992 si faceva sempre più vici
na. Ed entro quella data le bolli
cine nostrane avrebbero dovuto 
avere un nuovo nome. Non solo. 
Quel nome avrebbe dovuto 
avere, pena grosse difficoltà di 
immagine, una risonanza inter
nazionale. Che cosa succederà 
adesso? «Innanzitutto la com
missione tornerà a riunirsi en
tro ottobre» fanno sapere dalla 
sede milanese dell’Istituto. «Le 
cose da mettere a punto sono 
ancora molte. Solo nei giorni 
scorsi abbimo depositato il no
me. Ora è necessario definire 
tutta la parte normativa e pro
cedurale». In sostanza i produt
tori dovranno decidere la «d i

‘Classimo’, ma senza botto
ILJ

La necessimdiuna diversa denominazione imposta dalla Cee dopo le proteste dei vigneronsfrancesi 
Zanella ( Cà del Bosco): da tre anni solo il nome della cantina - Pasini: non suona granché bene 

ZiliantfBerlucchi): non lo useremo -  Il duca Denari (Istituto tutela): indietro non si toma

La regina indiscussa resta la 
Francia. Dalle caves d ’Oltral- 
pe escono, ogni anno, circa 450 
milioni di bottiglie di spuman
te. L ’Italia - pur essendo pri
mo produttore enoico mon
diale con 60/80 milioni di etto
litri di prodotto - è al terzo po
sto con 220 milioni Tanno di 
bottiglie di spumante com
mercializzato preceduta dalla 
Germania Federale che riesce 
a piazzare sui mercati più di 
320 milioni di bottiglie di sekt, 
lo spumante tedesco. Nella  
classifica dei produttori mon
diali di vino spumante non 
manca, pur se distanziata, la 
Russia, con 50 milioni di botti
glie. Delle 220 milioni di botti
glie italiane (8 milioni sono 
bresciane), 140 trovano sbocco 
sul mercato, le restanti sui 
mercati esteri: Germ ania e 
Stati Uniti su tutti. Il settore 
della  spum antistica ha un 
mercato del tutto particolare: 
tre quarti delle vendite sono 
infatti concentrate nel periodo 
natalizio. Una distorsione di 
mercato che ha favorito il dif
fondersi di non pochi operato
ri improvvisatisi spumantisti.

mensione» che Classimo deve 
avere sull’etichetta. Se gli spet
ta il ruolo del protagonista, ac
compagnato poi dalla denomi
nazione del luogo (Classimo - 
F ranciacorta ) o viceversa. 
Quanto all’uso del nuovo nome 
potranno impiegarlo solo i pro
duttori associati all’Istituto, op
pure appartenenti ai consorzi di 
tutela o aderenti alla Camere di 
commercio di Brescia, Bolzano,

Pavia e Trento.
«Contiamo sull’utilizzo massi- 

cio del nome», spiegano ancora 
all’Istituto. «Solo così lo si potrà 
imporre e finirà per entrare nel
la consuetudine». Nessun obbli
go, per contro, verso i produtto
ri che intendono mantenersi in
dipendenti. Chi vuole proporsi 
al mercato con il proprio nome 
lo può fare.

«Rassegnati» e in ordine spar

so, quindi. Questa l’impressione 
che abbiamo ricavato da un ra
pido giro di telefonate per verifi
care il «tasso di gradimento» 
che il Classimo raccoglie fra 
produttori vitivinicoli e opera
tori bresciani del settore. L ’av
vio è d’obbligo: la Franciacorta. 
Per due ordini di ragioni: è la 
zona a più alta vocazione spu
mantistica della provincia oltre 
che aver dato, di recente, una

dimostrazione di compattezza 
e sagacia in materia di denomi
nazione decidendo di chiamare 
«Franciacorta» tout court lo spu
mante Doc prodotto con meto
do tradizionale. Maurizio Za
nella della Cà del Bosco di Er- 
busco è esplicito: «a  me non p ia 
ce. È una questione di pelle. Pe
raltro - ricorda Zanella - sulle no
stre bottiglie da 3 anni ormai rum 
utilizziam o p iù  la denominazione

’cham penois’ chiam andole sem
plicem ente col nome della canti
na». Più disponibile, anche se 
non entusiasta, Vittorio Moret
ti, titolare della Bellavista, pure 
di Erbusco: «U n nome vale l ’al
tro. L ’im portan te è quel che si 
mette in  bottiglia . Le polem iche 
sul Classimo? Inevitabili quando 
si tra tta  d i fa re  queste scelte ». 
Cambiamo zona, andiamo sul 
Garda, a Puegnago, alle Canti
ne Pasini. «M i sforzo d ’im m agi
nario in  etichetta  e ancora non 
m i tom a». Diego Pasini non usa 
perifrasi: «Classimo non m i p ia 
ce. Oddio, sarà una pure m an
canza di abitudine a l nuovo ter
m ine ma, per ora, ripeto, Classi
mo non m i suona granché bene». 
Ancora in Franciacorta, a Bor
gonato, da Franco Zifianì che, 
con la sua Guido Bertucchi è il 
m aggior produttore italiano 
(con poco meno di 5 milioni di 
bottiglie Tanno vendute) di 
champenois. Esplicito, com’è 
nel carattere dell’uomo: «Classi
mo non va. E noi non lo useremo. 
Sulle nostre etichette toglieremo, 
come legge im pone, la d izione ’ 
cham penois’ lim ita n d oci a e v i
denziare il ’metodo tradizionale’. 
Resto dell’avviso - conclude Zi- 
liani - che il m ig lior riferim ento 
per il consumatore sia quello geo
grafico oppure, come nel nostro 
caso, il m archio dell’azienda». Il 
nostro sondaggio è chiuso da 
Giovanni Creminati, «delegato 
provinciale dei 250 aderenti all’ 
Associazione italiana sommel- 
liers: «M i pare si stia buttando al
le ortiche una immagine faticosa
mente costruita. Classimo non va  
Ma perchè, piuttosto, non s’è r i
corso a ll’elegante ’Classico’ o al 
tradizionale ’Spumante’?»

Lente bollicine e la mano felice dell’abate Pérignon
Forse sono trascorsi a lcu n i m illen n i da 

quando l ’uomo ha appreso a sfruttare i pro
cessi naturali delle ferm entazioni per riuscire 
a conservare cib i o bevande altrim enti deperi
b ili e p iù  diffìcilm ente commestibili. R pane, il 
vino, la birra, i form aggi ne sono esempi tip ic i 
connaturati ormai alla stessa civ iltà  dei po
po li ed entrati nell’uso comune di una tradi
zione che si ripete immutata nelle sostanze e 
semmai perfezionata solo nella forma.

Ma a volte anche la form a assume estrosità 
e raffinatezze ta li da mutare le stesse caratte
ristiche tradizionali del prodotto ottenuto. A 
siffatte riflessioni doveva esser giunto anche il 
benedettino francese Dom P ierre  Perignon  
(Dom per g li am ici), abate di Batvillers, (1648 
-1715) che, dopo aver a lungo provato e rip ro
vato, nella prim avera del 1678 si dice presen
tasse al duca di Venderne la prim a bottig lia  di 
vino bianco spumante ottenuto mediante fe r
mentazione di mosto spremuto da uve nere. 
Vini spumanti se ne conoscevano certamente

prim a d’allora ma la fermentazione in  botti
glia  ne intorbidiva il colore impedendo la lim 
pidezza di quelli bianchi soprattutto.

Dom Pérignon presentò al duca un prodotto 
assolutamente lim pido, capace di mantenere 
a lungo le bollicine e di liberarle lentamente e 
regolarm ente nelle trasparenze am brate e 
bionde di una coppa di cristallo. Dalla corte 
di Venderne a quella di Versailles il passo era 
breve e Luigi XTV, il re Sole, fu  talmente entu
siasta di questo incontro da pretendere la ra
pida costituzione di una riserva reale nelle 
cantine del palazzo, a disposizione degli ospi
ti illustri nei pranzi di gala, ma anche, si assi
cura, per a llietare i suoi personali desinari 
giornalieri.

Queste cronache piuttosto fantasiose, sono 
giunte a noi per tradizione, forse romanzata, 
visto che di Dom Pierre Pérignon nessuno è 
riu scito  a produrre qualche testim onianza  
storica circa le sue doti d i enotecnico. D i sicu
ro si sa che Dom Pierre Pérignon, dopo gli stu-

di religiosi vestì il saio benedettino entrando 
nell’Abbazia di Hautvillers, ove la sua firm a, 
su un docum ento autografo del 23 m aggio 
1668, è seguita dal tito lo di procuratore che, 
secondo la regola dell’ordine, corrispondeva 
anche a quella di cantiniere con un ritra tto  di 
profilo  professionale cosi concepito: «saggio, 
di spirito severo e discreto, sòbrio e parco, né 
altero, né turbolento, né ingiurioso, né lento, 
né prodigo, ma tim orato d i D io e aperto a tut
ta la com unità con il com pito e l ’u fficio di pa
dre».

Fu solo dopo la metà del X V III secolo che il 
processo d i p rod u zione, o r ig in a rio  d a lla  
Champagne, di diffuse anche in  o lire  regioni 
di Francia, d i Germania e d ’Ita lia. A CaneUi, 
in  Piemonte, nel 1865 Carlo Gancio in iziava la 
produzione industriale dell’Asti spumante col 
metodo Champenoise e negli anni successivi 
tale produzione si diffuse sostanzialmente per j 
produrre un vino dolce da dessert soprattutto 
ottenuto dall’uva Moscato.
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