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qualità  del fratello fran­
cese. Eppure i consu­
mi del v ino ita liano so­
no ben lontani da  quel­
li del vino francese, il 
suo m agg ior d ifetto è 
probabilm ente nel suo 
nome, nella sua imma­
gine. La paro la  "spu­
m ante" e l'im m agine 
che richiam a alla men­
te è troppo semplice, 
poco elegante, troppo 
casalinga e d i casa 
nostra.
N e lla  produzione ita­
liana $onm eccellenti e 
probabilm ente tra i mi­
g lio ri: Ferrari, G io c o ­
sa, GpL-à el Bosco, Bel­
lavista, Berlucchi, G a n ­
cio  dei G a ncio , M aro - 
ne C inzano, M artin i e 
Rossi, M archesi Animo- 
ri, C esarm i S forza , 
Contratto, Riccadonna 
e sicuramente ne d i­
mentichiamo altri.

Come si sceglie

C i sono m oltiss im e 
marche di spumanti, 
ita liani o stranieri e ne 
esistono molti altri tipi 
diversi: il "BRUT" è 
secco, p ra ticam en te  
senza l'a g g iu n ta  d i 
zu cch e ro , va bene 
con tutto perché è un 
v ino leggero e vivace. 
Costosissimo e riserva­
to quasi solo ai colle­
zionisti il "BRUT MILLE­
S IM E", un brut numera­
to e datato, prodotto 
solo con vini della stes­
sa annata, a differen­
za deg li altri spumanti 
che invece possono es­

sere tag liati con vini di 
annate precedenti per 
correggere le imperfe­
zioni.
G li spumanti "S E C " o 
"DEM I-SEC" si distin­
guono dai brut perché 
più do lc i. C 'è  anche il 
"PAS DO SÉ": è un vi­
no senza liqueur d 'ex- 
péd ition  da l sapore 
particolarmente secco, 
chiam ato anche " N A ­
TURE".
E caratteristicp e diver­
tente il "RO SE" ottenu­
to con l'aggiunta  di vi­
no rosso e con un de li­
ca to  arom a fruttato; 
com pletam ente d iver­
so il ''B L A N C  DE 
BLANCS" ottenuto ri­
gorosamente da uve 
Bianche.
I nomi delle bottiglie 
sono davvero curiosi e 
riconoscerle è una scic­
cheria che fa un gran 
bell'effetto; la più co­
mune è q ue lla  da  
7 5 -8 0  centilitri ma esi­
stono anche bottig lie 
più grand i: la magnum 
pari a due bottig lie 
normali, la Jeroboam 
che e qu iva le ’a quattro 
bottiglie, la Réhoboam 
ne contiene sei, il M a- 
tusalem ben otto e l'im ­
menso N ab ucod o no - 
sor addirittura venti.

Quando sì serve

G li spumanti, chissà 
perché, sono solita­
mente riservati a ricor­
renze specia li o co­
munque a fine pasto. 
Un vero peccato per­

ché, a meno che si trat­
ti di vini am abili si ac­
com pagnano  bene an­
che al salato e non 
hanno limiti, se p iac­
c io n o  n e ll'a cco m p a - 
gnarsi a molti piatti. I 
primi innanzitutto: da i 
risotti a lle creme, sono 
anche ottimi sui secon­
d i d i carne o  di pesce, 
ad  esclusione dei p iat­
ti ottenuti g ià  con altri 
vini o  i cotechini, carni 
molto grasse, il m aia­
le, la c a c c ia g io n e . 
M a i servirli con il mine­
strone, i sottaceti, gli 
asparag i e l'insalata. 
Eccezionale e molto di 
successo: pollo  freddo 
e cham pane.

Come sì serve

La temperatura non de­
ve essere troppo fred­
da: tra i ó  e i 9  g rad i 
è l'idea le . M a i mettere 
la bottig lia  nel freezer, 
il v ino si rovinerebbe, 
si può invece conser­
varla per poco  tempo 
nel frigorifero e poi, in 
tavola, va mantenuta 
fresca nel classico sec­
chie llo con il gh iacc io . 
Stappare la bottiglia 
con un co lpo  netto di 
sciabo la  era uno dei 
requisiti che si richiede­
vano a un perfetto gen­
tiluomo, ogg i si preferi­
sce stapparle a mano, 
cercando d i farlo sen­
za il botto. Il tappo  va 
spinto p iano p iano ver­
so l'a lto  con il pollice, 
facendo ruotare lenta­
mente la bottig lia, l'i­

30

dea le  è riuscire a tratte­
nere il tap po  in mano. 
N iente  botti violenti e 
schizzi di vino, anzi 
m eglio asciugare il col­
lo della bottig lia  con 
una salvietta prima di 
servirlo.
Il tappo , prima di get­
tarlo (un tempo offrirlo 
a una dam a era l'equ i­
valente di una d ich ia ­
r a z i o n e  d ' a m o r e )  
dovrebbe essere annu­
sato: può avere un 
odore  cattivo, e in tal 
caso anche il v ino sa­
rà scadente.
Si serve con una mano 
sola, tenendo la botti­
g lia  per la parte pan­
ciuta, con il pollice  in­
serito n e ll'incavo  al 
fondo della  bottig lia  
(tutto subito  sem bra 
semplice, in realtà non
10 è, m eglio esercitarsi 
un po ' prima d i esordi­
re in pubblico).
Dalla bottig lia  il vino 
scende nella flute, clas­
sica, alta e slanciata 
per favorire lo scorri­
mento delle bo llic ine 
che si sprig ionano da 
uno spumante secco. 
M a  se offrite uno spu­
mante dolce, dal gu­
sto am ab ile  e m orbi­
do, in questo caso è 
d 'o b b lig o  una coppa  
molto larga e panciu­
ta, che a cco lga  tutta 
la fragranza del vino.
11 bicchiere va riempito 
solo al massimo per i 
2 / 3  lasciando colare 
la schiuma prima di ri­
colm are e si tiene per 
lo stelo, assolutamente 
non per il corpo. ■
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S o lo  chi m anca di 
fantasia non sa 

trovare un buon moti­
vo per bere lo cham ­
pagne» sono paro le  di 
O scar W ild e .
Leggero, frizzante, pro­
fumato lo cham pagne 
e il suo fratello ita liano 
lo spumante fanno fe­
sta quando  li si stappa 
in com pagn ia . E poi 
sono i vini che ind ica ­
no raffinatezza, clas­
se, cultura.
Nessun altro v ino è sta­
to così legato a lla se­
duzione e a ll'am ore  
dal cinem a e da lla  te­
levisione, dove c 'è  un 
lui che vuol far co lpo  
su una lei è immanca­
bile anche la bottig lia : 
M o e t et C handon, Lau- 
rent-Perrier pe r chi 
am a la p ro d u z io n e  
f r a n c e s e ;  F e r r a r i ,  
Berlucchi e M a ro ne  
C inzano  per chi prefe­
risce invece l'a ria  di 
casa nostra.
Curioso il destino del­
lo cham pagne  nato 
nelle buie cantine del­
l'a b b a z ia  benedettina 
di Hautvillers dal fiuto 
e da lla  classe del can­
tin ie re , certo  a b a te  
Dom Perignon da tutti 
ogg i considerato il ve­
ro padre  de llo  cham ­
pagne.
N e i quasi c inq ua n ta n ­
ni che lavorò come 
cantiniere l'aba te  Dom 
Perignon alacremente 
e con intuito ed ecce­
z iona le  a b ilità  riuscì 
ad  ottenere un vino uni­
co con un grande se­
greto. O g g i il segreto
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Lo champagne è il vino più 
famoso del mondo, è il 

simbolo della festa, della 
felicità di stare insieme.

Champagne francesi 
e spumanti italiani sono 

i nostri compagni di tutte 
le feste. Vini eccellenti 
e versatili, che è beilo 

conoscere, saper scegliere, 
saper servire e saper bere. 

Uno strappo alla regola, 
a fine d'anno, ci viene 
consigliato anche dalla 

nostra dietologa di fiducia...

BOUICINE 
E FELICITÀ 

SULLA TAVOLA 
DI FINE ANNO

dello  cham pagne si 
chiam a LIQUEUR D'EX- 
PEDITION ed è la cro­
ce e la de liz ia  di ogni 
casa produttrice. C o ­
sa c 'è  dentro è rigoro­
sam ente sconosciu to  
se non ai pochi addet­
ti a i lavori che si cimen­
tano con p icco le  a g ­
g iu n te  d i zu cch e ro  
candito , vino, acquavi­
te, sciroppo d i pesca, 
cannella e chissà cosa 
altro.
Inventato per il p iace­
re di qualche monaco 
da i gusti raffinati lo 
cham pagne è ora per 
tutti o  quasi; nel '9 0  ci 
siamo bevuti ben 2 4 0  
milioni di bottig lie  di 
esclusiva p roduzione  
francese, ed altri sette­
cento milioni d i botti­
g lie  ci stanno aspettan­
do  nelle immense can­
tine appena  al d i là 
del confine.

Come nasce

Lo spumante nasce se­
condo  un m etodo anti­
co, se è prodotto in 
Francia con uve fran­
cesi prende il nome di 
cham pagne, se è pro­
dotto in Italia si può 
chiam are "v in o  spu­
mante prodotto con il 
m etodo cham penois". 
Le uve utilizzate per la 
p ro d u z io n e  francese 
devono provenire solo 
d a lla  re g io ne  de lla  
C ham pagne (da qui il 
nome del vino).
Si usano uve bianche 
e nere, se l'uva è nera

viene tal, a g  bucc ia  
per d a ‘e una traspa­
renza ed un co:ere ec­
cezionale a l v iro . Le 
uve d o p o  a  tc rcna tu ­
ra v e rg a n e  erse are 
fermentare in g ~ n d i fi­
ni prime e n ur secon­
do  remerà in speciali 
baril: d i » ve re , 'ascia­
ne r ip o s a i  f'nc- al ter­
mine delle remnen a z io ­
ne il v ino  v iene p o i im- 
oottig lia te  c o r  I a g ­
giunga d i ^ermefe natu- 
_a i e ur ¡io ' di zucche­
ro d- canna scfcoto. b  
oo ttig lic  ven e  d ru sa  
e a lhm em o si G le n e  
una seconde fenr e s a ­
zione: :I gas  c a ‘b o r i­
co  che bì f o r r a  ncn 
duo uscire, rimane nel­
la bo ttig lia  e forma e  
bo llic ine  e lo schiuma 
quando la cottig ;io  vie­
ne sra poeto.
La maturazione c e lb  
spum arte a vve d e  n 
bottig lie  e necessita di 
cure assidue e d mani 
espertissime.

Il '"re.mi-age'', il "co u p  
c e  p e ig ne t" e infine I 
' degorgem ent" d e lb  
p .ez.cso  bottig lia  so­
r o  c o a liz io n i ancona 
o g g i fa te  a mano bet- 
fc f ic  o e _ bottig lie. 
L 'J t ira a  o p e ra z io n e  
che s esegue è l'ag- 
c u n n  del " liq u e u r 
ci exped  t io n ", so fis i- 
ccta  e  asso lu tam e le  
segreta p icco la  m isu­
re di ccquaviti, zuc­
chero succo di ‘rutta, 
a co e arom i diversi, 
b  c-oafeità di sostan­
za  zuccnerina agg iun­
te nei licpeur carctteriz- 
z c  ripo d i v ino  
"c ru :" , "s e c " , ''dem i- 
sec” ' -e J d oux". 
b  sommante italiano 
non può essere ch io­
mato cham pagne an- 
cne se, dal punto di v i­
ste- tecnico è la stessa 
c-csc e prodotte cc-n 
Ie stesse uve e, se pre­
detto  con il m etoco 
c ;ia rp e n o is  ha le stes­
se caratteristiche di [>


