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>ltai to tra Natale e Capodanno si consuma il 50% dello spumante

Brìndisi troppo d i stagione
•ring-31 «botti» delle botti- 

5pumante e champagne 
, _te le feste di fine anno 

^p re sen tan o  circa il 50 per 
^cento della produzione. Un da- 

* to allarmante per le oltre 600 
case italiane produttici di apu 
Tnant<= in attesa di un consu­
mati incora abituato a un 
consumo troppo sta ginn ale 

In Italia si producono oltre 
220 milioni di bottiglie di spu­
mante di cui 100 milioni espor­
tate all'estero. Diamo il quarto 
produttore a livello mondiale 
dopo Francia, Germania e 
Unione Sovietina ed il segreto 
dol o u c o o c g o  italiano va diviso 
su Ire principali tipulugie eli 
prodotto: gli spumanti prodot­
ti con il metodo «charmat» (90 
milioni di bottiglie); quelli pro­
dotti con il metodo «classimo», 
secondo il nuovo nome dato a 
questi spumanti che seguono i 
dettami della lenta fermenta­
zione in bottiglia (18 milioni di 
bottiglie) e gli spumanti dolci, 
fra cui primeggia l’Asti spu­
mante (82 milioni di bottiglie) 
e che, dopo lo champagne, ri­
mane il prodotto più venduto 
all’estero. I prezzi delle botti­
glie variano da prodotto a pro­
dotto: si va dalla 6-8 mila lire 
per gli spumanti charmat e per

Una cantina per l’affinamento dello spumante

l’Asti, alle 16-25 mila per quelli 
metodo «classimo». Nonostan­
te il grande interesse produtti­
vo che circonda questi partico­
lari tipi di vino, gli italiani ne 
sono consumatori assai conte­
nuti: appena 1,5 litri prò capite 
all’anno, contro i tre dei france­
si e tedeschi. Il consumo di vi­
no, in rapporto, è di 65 litri prò 
capite, ma il problema della 
stagionalità dei consumi si ri­
percuote irrimediabilmente 
sulle vendite interne. Gli italia­

ni, insomma, non sono consu­
matóri attenti, benché la vendi­
ta degli champagne francesi 
cresca ogni anno a vista d’oc­
chio. Se infatti si consumava­
no un milione di bottiglie nel 
1960, si è passati di colpo ai 6 
milioni del 1970, agli 8,5 milioni 
del 1980 fino a 9 milioni e cento- 
mila bottiglie dello scorso an­
no. Un dato assai sorprenden­
te, per un prodotto che lo scor­
so anno ha portato i consumi a 
circa 249 milioni di bottiglie in

tutto il mondo. Eppure, nono­
stante il fattore champagne 
che presuppone l’esistenza di 
una nicchia di consumatori 
esigenti, l’italiano che erronea­
mente utilizza uno spumante 
nostrano di qualità per aeeum- 
pagnarlo al dolce natalizio o 
durante una ricorrenza festosa 
è ancora frequente. Pochi os­
servano il gius tu abbinamento 
di un Asti spumante ad esem­
pio col dolce e di un buon Far- 
rari o l±à del Bosco metodo 
classico come aperitivo e sugli 
antipasti. ,

Il tipo di brogiotto preferito 
dàgn itfliiunii uiu 0ggo champa­
gne o epumàhté, <? H «nn m>; che 
contiene da 0 a 15 grammi al li­
tro di zucchero. Sempre in rap­
porto al contenuto zuccherino 
che varia da 0 a 50 grammi, si 
hanno poi gli spumanti o 
champagne «Nature o pas do- 
sé» (niente zucchero), «extra 
brut» (da 0 a 6 grammi-litro, 
«extra dry» (da 12 a 20 grammi- 
litro), secco (da 17 a 35 gram­
mi-litro) , «demi-sec» (da 33 a 50 
grammi-litro) e dolce (oltre 50 
grammi-litro). Per degustare al 
meglio questi prodotti occorre 
servirli in un bicchiere «flùte» 
a circa 8 gradi di temperatura, j  

Paolo MassobriQ
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Il «Savini» vola a Los Angeles 
per tre serate di gala

/ tre serate di gala a Beverly Hills hanno voluto il 
«Savini». Così lo chef del famoso ristorante milanese, Sil­
vano Ghezzi, s’è messo in aereo portando con sé il riso 
«Vialone nano», lo zafferano e il panettone. Queste serate 
di gala erano offerte, a un pubblico sceltissimo (c’erano 
Gregory Peck ed altri attori e attrici di Hollywood), dal 
milanese Gianmaria Buccellati, che presentava a Los An­
geles la sua nuova collezione di gioielli. /

Menù semplicissimo, con avvio e conclusione!di stampo 
milanese: risotto all’onda, detto anche «giallo Sàvini», sca­
loppine con funghi, panettone, vini di Ca’ del Bosco e 
Moscato di Strevi. Ghezzi ha messo a tavTJüT"ifT Tre serate, 
485 persone ed è stato festeggiato da tutti, a cominciare 
da Buccellati, che rinsalderà questa alleanza col «Savini» 
in tutte le città straniere in cui ha i suoi negozi.


