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GLI ABBINAMENTI

Si serve a 6-8 gradi di tem-.

peratura con aperitivo
insieme con stuzzichini co-
me moleche o noci di cap-
pesante fritte, tapas mari-
nare. Si pud proporre inol-
tre per accompagnare frut-
ti di mare crudi, tartine al
caviale, salmone marinato
(gravad laks), risotto allo
Champagne, tagliolini alla
crema di crostacei, fritture
di pesce e di erdure, tem-
pura, cotoletta alla mila-
nese, vitello tonnato.

“ CUCINA
I'TALTANAY

ANCIACOR A

Dicembre 2001

Lire 7500
in Italia Euro 3,87

Da sempre vocato alla vinicoltura, 7l territorio

confinante
d’Iseo e

con

le sponde

M| primi spumanti italia-
ni prodotti con il metodo
classico risalgono all’Otto-
sento. Ma ancora agli inizi
degli anni Settanta del se-
lo scorso, quando erano
io¢ prodotti con una cer-
ta regolarita e potevano ri-
servare qualche piacevole
sorpresa, non erano in gra-
do di competere con gli
Champagne, vini ¢ che
facevano girare la testa al
mondo intero. E quando,
negli anni successivi, la
spumantistica in ltalia
comincio a crescere siste-
maticamente, pochi crede-
vano al suo successo. Poi,
a smentire tanta cautela
furono le produzioni di
‘rande livello qualitativo
‘eoli ultimi decenni, che
iziarono ad attirare su di
ro attenzione italiana e
ternazionale. Oggi alcu-

meridionali del
sinonimo di spumanti di grande prestigio

Lago

ne etichette della Francia-
corta, zona vinicola bre-
sciana che si sviluppa tra i
laghi d’Iseo e del Garda,
non hanno senso di infe-
riorita nei confronti di
qualsiasi altro spumante
del pianeta. Sono prodotti
ricchi di personalita, tal-
volta frutto di cuvée affi-
nate in barrique, con per-
lage finissimi, spume cre-
mose e accattivanti, profu-
mi ampi, ricchi di sentori
che suggeriscono ricordi
di frutti, di fiori, di pane.
Sono capolavori enologi-
ci da sorseggiare con la
massima attenzione per
non perdere neanche una
sfumatura del loro profu-
mo o del sapore.

[L VINO

11 Franciacorta venne ri-
conosciuto doc nel 1967;
non fu evento di poco con-

to in quanto il legislatore
riteneva che la zona fos

Opinione che venne cl

morosamente smentita dal
riconoscimento della docg
del 1995, che andava a in-
signire per la prima volta
uno spumante. Il Francia-
corta pud essere prodotto
con uve Pinot bianco e¢/o
Chardonnay e/o Pinot ne-

CARTA D’IDENTITA

ro. Cio detto, la mag
parte dei produttori privi-
legia lo Chardonnay, capa-
ociare gentilezza e
corposita, che & divenuto
il viti i

ce dl @

2|la s[_lumantisati(-.a
sciana. Il metodo di
spumantizzazione ¢ quello
classico (corrispondente al
metodo t:haml_n'-m')iu] che
I_nrv\-'c_-l.h_- la fermentazione
naturale direttamente in
bottiglia. 11 Franciacorta
puo essere posto in com-
mercio dopo almeno 25
mesi di affinamento. Aleu-
ne produzioni sono repe-
ribili non solo in enoteca,
ma anche al supermerca-
to, commercializzate a cir-
ca 20 mila lire la bottiglia,
con oscillazioni sia verso il
basso sia verso l'alto. Il
Franciacorta millesimato,
frutto di annate eccezio-
nali ¢ maggiormente in-
vecchiato, ¢ invece reperi-
bile quasi esclusivamente
in enoteca. Alla commer-
cializzazione il Franciacor-
ta non millesimato ha co-
lore paglierino con possi-
bili riflessi verdini; perlage
stente,
spuma ricca; 'odore ¢ am-
pio, con evidenti sentori di
frutti di bosco e, in alcune
produzioni, di mela acer-
ba; il sapore & secco, con

finissimo, pe

sensazioni di frutta e pos-
sibili eradevoli note ama-

rognole di mandorla.




