
Data: Dicembre 2019

Pagina: 96-102

Periodicità: mensile







10118 dicembre 2019  |  Panorama

piaceri_brindisi doc

Ormai lo sanno anche i muri quale 
sia il pensiero unanime, e romantico, dei 
produttori: «Un vino per definirsi tale deve 
combaciare con il Dna del suo territorio e 
non confidare nei miracoli della chimica». 

C’è proprio tutto il buono dell’Oltrepò 
Pavese (altro polo spumantistico noto 
per le uve di Pinot nero) nelle bollicine 
della famiglia Moratti che nascono nei 
vigneti di Castello di Cigognola e in quelle 
prodotte da Pierangelo Boatti, patron di 
Monsupello. Un gentiluomo del vino che 
rifugge il falso mito della rivalità tra Fran-
cia e Italia: «Il nostro Paese ha maturato 
qualità e tipicità assolute nel panorama 
del Metodo classico. Ogni zona sta fa-
cendo della sua vocazione una bandiera, 
grazie alla determinazione dei produttori. 
Con la Champagne dobbiamo dialogare 
alla pari per arrivare a chi nel mondo sa 
apprezzare» chiosa.

 La fotografia del settore dimostra che, 
quanto a credibilità oltreconfine, al netto 
dei luoghi comuni sull’Italia, non siamo 
messi male. 

Brilla il Prosecco. Braccio armato del 
Veneto che per fortuna non fa morti ma 
al contrario con i suoi circa 550 milioni 
di bottiglie (prodotte in media all’anno) 
rallegra l’umanità tutta, è un elisir «fresco, 
scorrevole, perfetto anche fuori pasto» 
suggerisce Bonera. Una macchina da qua-
si 2,4 miliardi di euro di fatturato nel 2018. 
Senza contare i due momenti clou che i 
produttori di Conegliano e Valdobbiadene 
ricorderanno con piacere per tutta la vita: 
la Docg ottenuta nel 2009 e l’elezione nel 
2019 delle colline del Prosecco a Patrimo-
nio mondiale dell’Umanità. 

Ernesto Balbinot, al timone del mar-
chio Manzane, sintetizza: «Per noi che 
curiamo questo territorio, il riconosci-
mento dell’Unesco è motivo di orgoglio, 
uno stimolo per preservarlo ancora di più 
affinché i visitatori possano apprezzarlo 
in tutta la sua grandezza. La nomina por-
terà nel tempo anche vantaggi economici 
perché aumentando il turismo, aumenterà 

la vendita. Quanto alla Docg, ha frenato il 
fenomeno dell’italian sounding. I control-
li sono più serrati e severi. È un bene per 
tutti, produttori e consumatori» conclude. 

Dalla dea Glera che dà un ottimo 
Prosecco, come quello di Villa Sandi, 
si passa allo Chardonnay che ha fatto 
grande la Franciacorta, terra del Metodo 
classico e di uomini che hanno saputo 
fare squadra. Merito a Vittorio Moretti 
e Maurizio Zanella. «Hanno preso per 
mano i più piccoli, atteso pazientemente 
che crescessero, condiviso un linguag-
gio imprenditoriale comune, ribaltato il 
croupier» ricorda Giampietro Comolli, 

14. VILLA SANDI 
Opere Trevigiane 
Serenissima Doc
Un Metodo  
classico ottenuto 
da Chardonnay  
e Pinot nero, 
indicato per 
gli aperitivi. 
villasandi.it

15  MAXIMILIAN I
Blanc de Blancs 
Extra Dry Cantina 
di Soave. Ottenuto 
da una cuvée di 
uve a bacca 
bianca, ha gusto 
armonico e fitto 
perlage. 
maximilianspu
mante.it2. 

16. AGRICOLE  
GUSSALLI 
BERETTA 
Lo Sparviere  
Un Franciacorta 
minerale e molto 
sapido. 
losparviere.com
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ALEDIVINO Portabottiglie a 
cilindri modulabili in metallo. 
Capacità massima 30 bottiglie. 
aledivino.it
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direttore del Consorzio Franciacorta dal 
1993 al 1999. 

Di questo gioiello a due passi da 
Milano e da Brescia, il mondo ama la 
morbidezza e l’eleganza che sa dare. 
«La designazione tipica Satén identifica 
queste caratteristiche» puntualizza Bo-
nera. E poi l’Alta Langa, denominazione 
piemontese. Il suo Consorzio, nato 2001, 
conta circa 40 (signore) cantine e punta a 
rinverdire i fasti della storia spumantistica 
della regione. Seduce il palato di chi cerca 
effervescenza finissima e sapidità. 

Non finisce qui. La sete di bollicine 
inizia a sentirsi perfino da Firenze in 
giù anche per via di quella preziosa, e 
unica, biodiversità del Belpaese. Colpisce 
il dato dell’Osservatorio economico vini: 
negli ultimi tre anni sono nate 150 can-
tine di spumanti. Le bolle si fanno con 
la Falanghina, la Passerina, il Pecorino 
(vera chicca il Merlettaie Brut del mar-
chigiano Ciù Ciù). Si fa con l’Aglianico, 
con lo Zibibbo. Si fa in Campania: novità 
assoluta il progetto Dubl di Feudi di San 
Gregorio. A voi la scelta dunque non 
senza una raccomandazione: allenate 
i bicipiti, 68 milioni di bottiglie di vetro 
hanno un certo peso.� n
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di Giampietro Comolli*

Le bottiglie in vendita sono 
pronte da gustare, non tenetele a 
lungo, se non siete attrezzati. 
Non conservatele mai coricate, 
alla luce, vicino a frigorifero 
e lavatrice. Tenetele in piedi, 
anche avvolte in un foglio di 
velina, in una scatola di legno,  
in un armadio al buio, a 
temperatura costante di 12-15 
gradi. È buona prassi per 
spumanti «metodo italiano» 
d’obbligo per spumanti «metodo 
tradizionale classico». 
Ventiquattro, trentasei ore prima 

del consumo, mettetele sdraiate 
nel frigo (mai nel congelatore), a 
8-10 gradi. In tavola portate 
sempre un secchiello con cubetti 
di ghiaccio, vietate le granite.
Servite a 10-12 gradi di 
temperatura: le bollicine gelate 
sono ammiccanti e stimolanti, 
ma nascondono aromi e sapori. 
Soltanto «pssss…» è il soffio 
da percepire con la stappatura: 
togliete la gabbietta, tenete 
saldo il tappo con l’intera mano, 
roteate la bottiglia leggermente 
inclinata, non il tappo. Versate in 
un calice inclinato, prima solo un 
po’, quindi aggiungete con calma 

altro vino fino ai 2/3 del calice 
(che non va assolutamente 
avvinato). Il bicchiere? 
Un tulipano pancioso a punta V, 
con bocca stretta ma non 
troppo, gambo alto ma non 
troppo. Tenete  il calice tra fine 
gambo e piedistallo: non 
avvinghiatelo. Non congelate 
mai i calici e non aggiungete 
cubetti di ghiaccio! Non roteate il 
vino nel calice: le finissime 
bollicine  fanno già tutto il lavoro. 
Mai... mai sgasare un calice. 
Meglio cambiare vino! 

*Enologo, accademico  del vino.

l’esperto: «mai nel congelatore e con i cubetti di ghiaccio»

17. FEUDI DI SAN 
GREGORIO 
Dubl, Esse  
Rosato potente  
da uve Aglianico. 
persistente  
e complesso: sta 
36 mesi sui lieviti. 
dubl.it

18. LE MANZANE
Conegliano 
Valdobbiadene 
Prosecco 
Superiore Docg 
In edizione 
limitata. 
Parte del ricavato 
sarà destinato alla 
ricerca sulla Sla.  
lemanzane.it

19. MEROTTO  
La primavera  
di Barbara 
Valdobbiadene 
Prosecco 
superiore docg.  
Da uve Glera e 
Perera,  
è intenso e 
fruttato. Perlage 
persistente. 
merotto.it
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