qualita del fratello fran-
cese. Eppure i consu-
mi del vino italiano so-
no ben lontani da quel-
li del vino francese, il
suo maggior difefio &
probcnbﬂg ente nel suo
nome, nella sua imma-
gine. la parola “spu-
manie” e l'immagine
che richiama alla men-
te & troppo semplice,
poco elegante, froppo
casalinga e di caso
nosfra.

Nella produzione ita-
liana gons eccellenti e
probo t@nre fra i mi-
gliori: Ferror: Giaco-
sa, Caudel Bosco, Bel-
lavista, Berlucchi, Gan-
cia dei Gancia, Maro-
ne Cinzano, Martini e
Rossi, Marchesi Anfino-
ri, Cesarini Sforza,
Contratto, Riccadonna
e sicuramenie ne di-
menfichiamo altri.

Come si sceglie

Ci sono moltissime
marche di spumanti,
italiani o stranieri e ne
esistono molti altri tipi
diversi: il "BRUT” &
secco, praticamente
senza |'oggiunta di
zucchero, va bene
con futto perché & un
vino leggero e vivace.
Costosissimo e riserva-
fo quasi solo ai colle-
zionisti il "BRUT MILLE-
SIME”, un brut numera-
fo e dalato, prodotto
solo con vini della stes-
sa annata, a differen-
za degli altri spumanti
che invece possono es-

sere fagliati con vini di
annate precedenti per
correggere le imperfe-
zioni.

Gli spumanti “SEC" o
“DEMI-SEC" si distin-
guono dai brut perché
piv dolci. C'¢ anche il
“PAS DOSE": & un vi-
no senza liqueur d'ex-
pédition dal sapore
parficolarmente secco,
chiamato anche “NA-
TURE".

E carafteristico e diver-
fente il “ROSE" oftenu-
fo-con I'aggiunta di vi-
no rosso e con un deli-
cato aroma fruHcfo;
completamente  diver-
so il "BLANC DE
BIANCS" oftenuto ri-
gorosamente da uve
bianche.

| nomi delle botiiglie
sono dawero curiosi e
riconoscerle & una scic-
cheria che fa un gran
bell'effetio; la piv co-
mune & quella da
75-80 centilitri ma esi-
stono anche boftiglie
pit grandi: la magnum
pari a due bottiglie
normali, la Jeroboam
che equivale'a quattro
bottiglie, la Réhoboam
ne contiene sei, il Ma-
tusalem ben offo e I'im-
menso Nabucodono-
sor addirittura venti.

Quando si serve

Gli spumanfi, chissa
perché, sono solita-
mente riservati a ricor-
renze speciali o cor
munque a fine pasto.
Un vero peccato per-

ché, a meno che si trat-
fi di vini amabili si ac-
compagnano bene an-
che ol salalo e non
hanno limiti, se piac-
ciono nell'accompa-
gnarsi @ molii piatti. |
primi innanzitutto: dai
risofti alle creme, sono
anche oftimi sui secon-
di di came o di pesce,
ad esclusione dei piat
i oftenufi gia con altri
vini o i cotechini, carni
molio grasse, il maic-
le, lo cacciagione.
Mai servirli con il mine-
strone, i softacefi, .gli
asparagi e |'insalata.
Eccezionale e molio di
successo: pollo freddo
e champane.

Come si serve

la temperatura non de-
ve essere froppo fred-
da: trai 6 e i 9 gradi
e l'idecle. Mai mettere
la bottiglia nel freezer,
il vino si rovinerebbe,
si pud invece conser-
\-’OI‘E] per poco fempo
nel frigorifero & poi, in
favola, va mantenuta
fresca nel classico sec-
chiello con il ghiaccio.
Stappare la bottiglia
con un colpo netto di
sciabola era uno dei
requisiti che si richiede-
vano a un perfetto gen-
filuomo, oggi si preferi-
sce sfapparle @ mano,
cercando di farlo sen-
za il botio. Il fappo va
spinfo piano piano ver-
so |'alio con il pollice,
facendo ruotare lento-
mente la bottiglia, It
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deale é riuscire a tratte-
nere il tappo in mano.
Niente botti violenti e
schizzi di vino, anzi
meglio asciugare il col
lo della bottiglia con
una salvietia prima di
servirlo.

Il toppo, prima di get-
farlo {un tempo offrirlo
a una dama era |'equi-
valente di una dichio-
razione d'amore)
dovrebbe essere annu-
safo: pud avere un
odore cattivo, e in tal
caso anche il vino so-
14 scadente.

Si serve con una mano
sola, tenendo la botii-
glia per lo parte pan-
ciuta, con il pollice in-
serito  nell'incavo  al
fondo della bottiglia
[tutto  subito sem%ro
semplice, in realtd non
lo &, meglio esercitarsi
un po’ prima di esordi-
re in pubblico).

Dalla bottiglia il vino
scende nella flute, clas-
sica, alla e slanciata
per favorire lo scorr-
mento delle bollicine
che si sprigionano da
unc spumante secco.
Ma se offrite uno spu-
mante dolce, dal gu-
sto amabile e morbi-
do, in questo caso &
d'obbligo una coppa
molio larga e panciv-
ta, che accolga futia
la fragranza del vino.
Il bicchiere va riempito
solo al massimo per i
2/3 lasciando colare
la schiuma prima di ri-
colmare e si fiene per
lo stelo, assolutamente
non per il corpo. W
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SILVANA ARESE
Docente di Scienza

dell’Alimentazione presso |'lstituto

“‘Arte Bianca’ di Torino

olo chi manca di
«&d fantasic non sa
trovare un buon moti-
vo per bere lo cham-
pagne» sono parole di
Oscar Wilde.
leggero, frizzante, pro-
fumaio lo champagne
e il suo fratello italiano
lo spumante fanno fe-
sta quando i si stappa
in compagnia. E poi
sono i vini che indicar
no roffinatezza, clas
se, cultura.
Nessun alfro vino & sta-
to cosi legato alla se-
duzione e allamore
dal cinema e ddlla fe-
levisione, dove c'é un
lui che wuol far colpo
su una lei & immanca-
bile anche la bottiglia:
Moet et Chandon, Lau-
rent-Perrier per chi
ama la produzione
francese; Ferrari,
Berlucchi e Marone
Cinzano per chi prefe-
risce invece |'aria di
casa nostra.
Curioso il destino del
lo champagne nato
nelle buie cantine del-
I'abbazia benedetting
di Hautvillers dal fiuto
e dalla classe del can-
tiniere, certo abate
Dom Perignon da fuffi
oggi considerato il ve-
o padre dello cham-
pagne.
Nei quasi cinquant'an-
ni che lavord come
cantiniere |'abate Dom
Perignon  alacremente
e con infuito ed ecce
zionale abilita  riusci
ad oftenere un vino uni-
co con un grande se-
greto. Oggi il segreto

Lo champagne é il vino piv
famoso del mondo, é il
simbolo della festa, della
felicita di stare insieme.
Champagne francesi
e spumanti italioni sono
i nostri compagni di futte
le feste. Vini eccellenti
e versatili, che é bello
conoscere, saper scegliere,
saper servire e saper bere.
Uno strappo alla regola,
a fine d’anno, «i viene
consigliato anche dalla
nostra dietologa di fiducia...

BOLLICINE
E FELICITA

SULLA TAVOLA
DI FINE ANNO

dello champagne si
chiama LIQUEUR D'EX-
PEDITION ed & la cro-
ce e la delizia di ogni
casa produtirice. Co
sa c'é dentro & rigoro-
samente sconosciuto
se non ai pochi addet
ti ai lavori che si cimen-
fano con piccole ag-
giunte di zucchero
candito, vino, acquavi-
fe, sciroppo di pesca,
cannella e chissa cosa
alfro.

Inventato per il piace-
re di qualche monaco
dai gusti roffinati lo
champagne & ora per
tutti o quasi; nel '90 ci
siamo bevuti ben 240
milioni di bottiglie di
esclusiva produzione
francese, ed altri sefte-
cenfo milioni di botti-
glie ci stanno aspettan-
do nelle immense can-
fine appena al di I&
del contine.

Come nasce

lo spumante nasce se-
condo un metodo anti-
co, se & prodotio in
Francia con uve fran-
cesi prende il nome di
champagne, se é pro-
doflo in lidlia si pud
chiamare ‘vino spu-
mante prodofto con il
mefodo champenois”.
le uve ufilizzate per la
produzione francese
devono provenire solo
dalla regione della
Champagne (da qui il
nome del vino).

Si usano uve bianche
e nere, se l'uva & nera

viene tola a buccia
per dae Jra faspe-
renza ed U1 coizre ec
cezioncle al viro. L=
we dope a fceriat-
fa venganc sxCcat
‘ermentarz ir g=ndi -
A pAmc € n ur s2com-
do temp> in :pacicli
baril: di sovere; ascia-
0 riposa= fne al fer-
mine delle femzniczio-
"€ il viro viene poi im-
ooftigliate, eor |ag-
jiuna di "erme-t rafr
‘aieur po' di zeche
0 d carna scixb. o
oottiglic vele chusa
2 allinemd si cifiere
Jna secondc fermenta
zionz: | gas catork
zo che :i brra nan
oud uscire, rmen2 nel
a bofigla e farma e
bollizine 2 la =hivma
guande la ooftigia vie-
ne sapocta,

la mabazione celb
spumarte aw=se
boffiglic = necessita di
cure assicLe e = mani
esperlissine.

Il “remiage”, il “coup
ce paignet” e infine |
"degargement”  delb
prezicsa bottiglia so-
ro c2gozioni ancorn
cegi fotz a mano bak
figiic e bottiglic.
Uiltima  operazione
chz s esegue & l'ag-
guna del “liquerr
c exa3dtion’!, cofisi-
cada e assolutamene
s=greiz piccola mists-
= di zcquaviti, zuz
chare succo di rutta,
aco 2 aromi diversi.
b coadtitd di sostar
Zo ZuCcherng aggiua-
= ne |queur carctteriz-
z¢ I ‘ipo di vino
“zru, Usec”, "demi-
sz e doux’".

lo sounante italiaro
ron puo essere chior
rate ckampagne av
ce =, dal punto di vi-
s f=orico e la stessa
cxsc e prodofic cen
|z ste=se uve e, se pro>-
dzfie con il matoco
car penois ha le stes

¢ caratteristiche  di D




