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Economia +4,6% L'incremento delle vendite registrato dalle 
bollicine prodotte nella zona del Franciacorta 
nel corso del 2001, in totale 11,6 milioni di bottiglie +30% La crescita della quota di export realizzata 

nel 2011. Sul totale delle produzione vitivinicola 
le bottiglie esportate rappresentano l'8%

Nuove tendenze Sempre più cantine stanno puntando sul «pas dosé», un gusto unico che piace all'estero

«Franciacorta zero» conquista il mercato
I viticoltori: attenzione però a non farla diventare solo una moda

Chi lo produce lo decanta 
con legittimo orgoglio; chi lo 
consuma, quando inizia ad ap­
prezzarlo è difficile che lo ab­
bandoni. E il pas dosé, il non 
dosato o, se preferite il natu­
re. Quest’anno i non dosati 
hanno fatto incetta di ricono­
scimenti nelle classifiche sui 
metodo classico delle guide 
specializzate e dopo aver scal­
dato i cuori della critica vo­
gliono farsi strada anche tra i 
consumatori.

Ieri il convegno «Dzero» 
promosso da Arcipelago Mu­
ratori nella tenuta Villa Cre- 
spia di Adro lo ha in qualche 
modo certificato. Considerato 
vino per un pubblico di nic­
chia, è però oramai difficile 
trovare un produttore in Fran­
ciacorta senza un bollicine do­
saggio zero in linea.

Le prospettive di 
crescita sono interes­
santi. Nel 2011 il Fran­
ciacorta ha raggiunto 
quota 11,6 milioni di 
b o ttig lie  ven d ute 
(+4,6% sul 2010), di 
cui l’8% per il merca­
to estero (+30% di 
export sul 2010). Se 
questi sono i trend, 
inevitabile che il futu­
ro, anche per i non 
dosati, sia roseo. D’al­
tronde, come ha ricor­
dato ieri al convegno 
Attilio Scienza dell’università 
di Milano, anche gli champa­
gne sono nati dolci ma poi si 
sono evoluti.

«La tendenza alla crescita 
c’è —  spiega Michela Murato­
ri, responsabile comunicazio­
ne di Arcipelago Muratori — : 
di sicuro noi ci puntiamo da 
tempo dal momento che ben 
tre dei sette Franciacorta che 
facciamo (50 mila bottiglie) 
sono a dosaggio zero». Lucia 
Barzanò di Mosnel, un quinto 
delle 250 mila bottiglie di non 
dosati, considera il pas dosé 
un punto di arrivo. «Si sente 
l’uva e come lavora la canti­
na», afferma.

Andrea Arici, produttore al­
la guida dell’azienda Colline 
della Stella, è un radicale: 
quattro non dosati su quattro 
in produzione per un totale di 
30 mila bottiglie. «Chi lo as­
saggia sente la differenza in 
termini di tipicità e personali­
tà». Lorenzo Gatti, che ha da 
poco tagliato il traguardo dei
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25 anni di attività, osserva 
che i non dosati stanno aven­
do sempre più successo. Dalle 
15 mila bottiglie di nature (su 
120 mila totali) passeranno 
presto a 20 mila. «Ma non au­
menteremo la produzione in 
assoluto. Siamo un’azienda 
piccola, vinifichiamo uva tut­
ta nostra e vogliamo continua­
re a seguire la filiera».

«Il pas operé lo facciamo 
da 35 anni, il nostro è un vino 
della tradizione», ricorda

metodo
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Francesca Moretti, responsa­
bile Area vino del gruppo Ter­
ra Moretti. Segnali positivi ar­
rivano dall’Italia, ma soprat­
tutto da Germania e Giappo­
ne, dove forse sono più abi­
tuati a prodotti come i non do­
sati. Per Bellavista la produzio­
ne resterà però limitata alle 
2o-25mila bottiglie. «Ha biso­
gno di vigne con una storia di 
almeno 20 anni e di pinot ne­
ro ce n’è in quantità limita­
ta».

Sboccatura 
rinunciando 
al «liqueur»
Dosaggio zero, Nature o 
Pas dosé: tre termini con
10 stesso significato. Si 
riferiscono alla fase della 
rabboccatura con il 
cosiddetto liqueur
d'expédition. Se si 
aggiunge solo vino si ha 
un dosaggio zero. L’extra 
Brut ha fino a 6 gr/litro di 
zucchero, il brut 15. Con
11 doux (dolce) si arriva a 
più di 50 g/litro. (T.B.)

Insomma, nessun ammicca­
mento alle tendenze di consu­
mo. «Il dosaggio zero è una re­
altà importante —  ha detto ie­
ri al convegno Luca Gardini 
di Spirito di Vino — , ma atten­
ti a non farlo diventare una 
moda». Michel Drappier, pro­
duttore di champagne in Fran­
cia, ha fiducia: «Le persone so­
no sempre più attente all’ori­
gine dei prodotti».
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