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Wine Day dei vini lombardi

CRESCONO I BICCHIERI
Presentati al Circolo della Stampa di Milano i 

migliori vini secondo la Guida Vini d’Italia 2001

Denom inazione di O rigine Controllata 
Pinot Nero

METODO CLASSICO

Per la prima volta l’enolo­
gia lombarda piazza ben 

nove vini al vertice di quella 
italiana, avendo meritato i 
Tre B icch ieri della Guida 
Vini d’Italia 2001 edita da 
Slow Food e Gambero Rosso. 
A ltri 223 vini lom bardi si 
sono piazzati al secondo 
posto, con Due Bicchieri; altri 
184 ancora hanno ottenuto 
Un Bicchiere. . C\UrU  

La Lombardia si conferma 
tra le principali aree vinicole 
nazionali di qualità. Questi i 
nove grandi vini lom bardi 
premiati con Tre Bicchieri: 
Franciacorta Cuvée Anna­
maria Clementi ‘93 e Terre di 
Franciacorta Chardonnay 
‘98 dell’azienda Cà del Bosco 
di Erbusco (Bs); Franciacorta 
Extra Brut Comari del Salèm 
‘95 de ll’azienda U berti di 
Erbusco; Franciacorta Grand 
Cuvée Brut ‘96 dell’azienda 
Bellavista di Erbusco; Fran­
ciacorta Satèn dell’azienda 
Monte Rossa di Cazzago San 
Martino (Bs); Oltrepò Pavese 
Pinot Nero Nature dell’a­
zienda Monsupello di Torri- 
cella Verzate (Pv); Valtellina 
Prestigio Millennium ‘97 del­
la Casa vinicola Triacca di 
Villa di Tirano (So); Valtelli­
na Sfursat 5 Stelle ‘98 della 
Nino Negri di Chiuro (So); 
Valtellina Sfursat Cà Rizzie- 
ri ‘97 dell’azienda Aldo Rai- 
noldi di Chiuro.

Franciacorta con cinque 
piazzamenti e Valtellina con 
tre si sono collocate al vertice 
della scala enologica lombar­
da. Per la prima volta, l’Ol­
trepò Pavese riesce a piazza­
re un suo vino nell’Olimpo 
dell’enologia italiana.

“Sono lieta - ha detto l’as­
sessore regionale all’Agricol­
tura della Lombardia, Vivia­
na Beccalossi, intervenendo 
ad un “wine day” dei vini lom-

GENNAIO-FEBBRAIO 2001

bardi svoltosi a fine novembre 
al Circolo della Stampa di Mi­
lano - che tutte le sette provin­
ce vitivinicole lombarde (Pa­
via, Sondrio, Bergamo, Bre­
scia, Mantova, Milano e Lodi) 
e le 14 denominazioni di origi­
ne siano rappresentate nella 
guida del Gambero Rosso”.

Il patrimonio vinicolo lom­
bardo è di circa 27 mila etta­
ri, per una produzione di cir­
ca 1 milione 500 mila ettolitri 
di vino l’anno, dei quali 800 j 
mila a Doc e Docg.

In alto, Vetichetta del Natu­
re Pinot Nero Oltrepò’Pavese 1 
Metodo Classico dell’azienda ; 
Monsupello di Torricella Ver- i 
zate, unico vino d ’Oltrepò ad t 
avere sino ad oggi meritato i 
Tre B icch ieri del Gambero 
Rosso. Complimenti al pro­
duttore Carlo Boatti.



CHAMPAGNE ET VILLAGES 
PRESENTATI IN FRANCL4C0RTA

/C h a m p a g n e , non sole 
K^grandj nomi. Gli inten­
d ito r i seno sen iore  alla 
ricerca di piccoli produttori, 
con etichette e nomi che non 
sono fam osissim i proprie 
perché la produzione è limi­
tata intorno alle 100 mila 
bottiglie.

Aibes
G U S A  E GORETTI

I

Champagne et VUlages è 
una società che fa capo alFe- 
sperto francese Paul Ccu- 
vreur, con sede a Epernay, 
che seleziona produttori di 
Cilampagna che vinificano 
u^e di proprietà e praticano 
un invecchiamento di alme­
no tre anni in. bottiglia.

Le selezioni di monsieur 
Couvreur si sono fermate su 
4 e tich e tte  di q u a lità , in  
rappresentanza delle quat­
tro grandi regioni che costi­
tu iscon o  la C ham pagn e: 
Diogene Tissier nella Vaile 
della Marna, Simon Miche- 
lai nella Coite des B lancs, 
Camille Saves sulla Monta­
gna di Rei-ms e Jacques 
Chaput nella Cote des Bar.

Si tratta di quattro crus 
dalle caratteristiche perso­
nali, date dai vari v itign i 
scelti: il Pinot Nero che dà 
forza e struttura, il Pinot 
M eunier per il fruttato, lo 
Chardonnay per la finezza.

In Ita lia , g li C ham pa- 
gnes se lez ion a ti da Paul 
Couvreur sono importati da 
Paniagruel srl di A ndrea 
Slellari, non sede a Prezza­
no sul Naviglio (telefono 02- 
4o463l22). I quattro Cham- 
pagnes sono stati protagoni­
sti di una serata di degusta- 
z: me che si è svolta a Erbu- 
s :o , in F ran cia corta , nel 
w m e bar Bacco e Altre, nel 
centro commerciale Le Por­
te  Franche (telefono 030- 
7241676 *. Bacco e Altro fa 
parte di non serie di locali 
p u b b lic i  ere  fanno capo 
a ll ’ im p ren d itore  F ran co  
Metelli, tico'are anche del­
l ’azienda agricola Boschi di 
Firbusco, produttrice di vini 
■d_ Franciacorta.

Nel, a foto, da sinistra, 
Franco Metelli, Paul Cau- 
v e u r  e Andrea Stellari 
durante la presentazione 
dilla Selezione Champagne 
et VUlages.
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IN LOMBARDIA*
A Villa Conti Cipolla di Monzambano

EXPLOIT DI BOLLICINE ITALIANE

Nella cornice del Ristoran­
te Villa Conti Cipolla di 

M onzam bano (suggestiva 
Villa Liberty dell’Ottocento, 
a 5 Km dal Lago di Garda), si 
è svolta una sontuosa degù- 
stazione dei migliori Fran- 
ciacorta e Spumanti italiani 
organizzata dalle delegazioni 
Ais di Brescia, M antova e 
Verona.

E’ stata presentata ai pro­
duttori ed ai sommeliers an­
che la guida DuemilaVini edi­
zione 2001, dove gli spumanti 
di degustazione sono stati 
premiati con i cinque grappoli 
(m assim o punteggio che 
esprime la Guida dei somme­
liers). La degustazione è stata 
introdotta da Mattia Vezzola 
(Cantina Bellavista). Luigi 
B ortolotti (Delegato Ais di 
M antova) e R oberto Negri 
(enotecnico) hanno invece cu­
rato la degustazione. Presen­
te anche Giovanna Ricci Cur- 
bastro, deliziosa ospite del ta­
volo presidenziale.

Si è realizzata una serata 
di altissimo spessore, sicura 
produttrice di reale cultura 
enologica, sia per la conduzio­
ne tecnica che per la qualità 
veramente eccezionale dei vi­
ni degustati che, in successio­
ne, sono stati: O.P. Spumante 
brut Classese dell’Azienda 
Travaglino di Calvignano; 
Franciacorta Satèn brut del­
l’Azienda Ricci Curbastro di 
Capriolo; Franciacorta Gran 
Cuvée Brut 1996 dell’Azienda 
Bellavista di Erbusco; Fran­
ciacorta Comari del Salem 
1995 dell’Az. liberti di Erbu­
sco; Franniacqrta Cuvée An­
nam aria^ e lem en ti 1994 
Azienda Galilei Bosco di Erbu­
sco; Giulio Ferrari Riserva del 
Fondatore 1992 della Cantina 
Ferrari di Trento; Franciacor- 
ta Brut Selezione 2000 ( 1990) 
Az.Agr. IlMosneldiPassira- 
no; Spum ante Rosé Cuvée 
Contessa Barbara - Az. Villa 
Mazzucchelli di Ciliverghe 
(Bs).

Insiem e agli apprezza­
menti per la “setosità”, le fi­
nezze olfattive, le delicate ed 
intriganti persistenze aroma­
tiche, molti presenti hanno di­
mostrato anche notevole inte­

resse per il corpo e la struttura 
generale degli Spumanti pre­
sentati, che li rendono sostan­
zialmente adatti anche per un 
consumo a tutto pasto (ovvia­
mente delicato e costruito in £ 
modo adeguato per l’abbina- * 
mento). E’seguito un piacevo- c 
le e generoso buffet caldo ac- r 
compagnato da altri Francia- c 
corta e Spumanti delle stesse s 
aziende agricole. J p

Nella foto, alcuni dei rela- t 
tori. I
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BIANCO E ROSSO A VAPEIO 
UN SALONE IN CRESCITA

éTÌ iunta alla 3.a edizione, la rassegna enogastrono- 
vJJ mica Bianco&Rosso, svoltasi a Villa Castelbarco 
di Vaprio d Adda (Mi) all’inizio di novembre, è già 
diventata adulta e si propone come uno degli appun­
tamenti più importanti del settore. Qualcuno ha 
scritto, addirittura, che l’evento rappresenta il corri­
spondente lombardo al Salone del Gusto di Torino.

Certo è che, vuoi per la sede prestigiosa, vuoi per la 
centralità del luogo in Lombardia e la vicinanza con 
Milano, Bianco&Rosso ha attirato migliaia di visita-

d’ingresso di 15 mila lire e 
te tra gli stands.

che alla manifestazione 
[ti aH’Agricoltura e al Turi- 
Irdia.
ìianco&Rosso, la quarta, è 
unbre 2001.
lo della visita dell’assessore 
IViviana Beccalossi. Da sini- 
dli Pedrocca presidente del 
zepresidente della Provincia 
ili direttore di Lombardia a 
ma Beccalossi e Francesca 
\izio Promozione dell’Ersal- 
Ylla Regione Lombardia.

ise della Riviera

:e  u n  v i n o ?
poduttivo italiano ha accolto e 
mdo il progetto “Vino & Futuro”, 
(1 proprio assenso con un’adesio- 
¡dfìcativa. Il piano di ricerca, nel­
lo del suo sviluppo, fornirà dati 

Isibile effettuare in azienda.
|di Cultura del Vino offre ai pro­

pizio di ricerca e di studio asso- 
[nico: i risultati che il progetto 

ottenere saranno un elemento 
le, da utilizzare per ottimizzare 
le nei suoi aspetti qualitativi e 
Izione della com unicazione di 
:ile intuire che il consumatore, 
ìell’acquisto del vino, saprà che 
i essere conservato in cantina 

| più lungo rispetto al consumo 
ì, quindi, sarà anche in grado di 
lortunità di fare un vero e pro­

lento sul vino che può, nel tem- 
i gradite sorprese in term ini 
(. piacevolezza al gusto e di rap­
pezzo.
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