
piace raccontare la versione
più leggendaria (e accredita
ta). Fu Dom Pierre Perignon a
«inventare» il metodo di spu
mantizzazione attraverso la

mantizzazione attraverso la
seconda fermentazione in
bottiglia. Dom Perignon ci riu
scì intorno al 1670 nell’abba­
zia d’Hautvillers, vicino a
Épernay. Noi ci siamo arriva
ti con secoli di ritardo, ma
abbiamo recuperato presto i
passi perduti. I nostri spu
manti migliori sono ottenutimanti migliori sono ottenuti
con lo stesso «protocollo»
dello champagne, con
quello che si definisce
«Metodo Classico». Si ot
tengono anche buoni
spumanti con il Metodo
MartinottiCharmat,
dai nomi dell’enologo
piemontese che lo in
ventò alla fine dell’800 e
del francese che lo bre
vettò all’inizio del ‘900.
Metodo Classico sono,

per capirci, i Franciacorta
ed i Trentodoc, mentre
MartinottiCharmat sono il
Prosecco e quasi tutti gli
spumanti da vitigni aroma
tici come il Moscato d’Asti.

ZUCCHERO E ANIDRIDE In
comune hanno l’anidride

comune hanno l’anidride
carbonica frutto della tra
sformazione dei lieviti che
mangiano gli zuccheri nel
le varie fasi della doppia
fermentazione. Lo zucche
ro aggiunto nella seconda
fase (in autoclave per il me
todo charmat e in bottiglia
per il Classico) determina il
tipo di spumante. Si va dal
la tensione del «Non dosala tensione del
to» ( pas dosè,
dosage ze-
ro...) che non
ha alcuna ag
giunta di zuc
chero fino al
Demi Sec o al
Sec che va ol
tre i 20 gram
mi di zucche
ro per litro.
Tra i due
estremi ci so
no varie tipo
logie, ma la

più gettonata resta quella
degli spumanti brut, che
non superano i 15 gram
mi per litro di zucchero.

Pier Bergonzi

I l vino delle feste fa le
bolle. Grandi, piccole e
finissime, cremose o

croccanti, agrumate o mie
lose... le bollicine dei nostri
spumanti sono un invito ai
brindisi, un assist al piacere
di stare insieme. Non si può
pensare alla tavola di Nata
le o a quella di Capodanno
senza le bottiglie che «can
tano» e si adattano a tutte
le fasi di «gioco», dagli scat
ti iniziali degli antipasti fi
no alla Zona Cesarini dei
dessert.

IL PADRENOBILE In princi
pio era lo Champagne, che
resta il padre nobile di tutti
i vini con le bolle. Sulle sue
origini esistono diverse
versioni. In questi giorni
vincono le favole e a noi

Ivinidellefeste
PasDosè,Brut...
Ilmagicomondo
dellebollicine
1 I consigli di Luca Gardini per abbinare
spumante italiano dall’antipasto al dolce
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GLI ABBINAMENTI «Per
gli antipasti, per il pesce

crudo in genere e i pri
mi piatti “bianchi” an
date dritti su vini co
me il Perlé Zero di
Ferrari che non ha
zucchero aggiunto
consiglia Luca Gardi
ni, il numero uno dei
sommelier .Con i
brut millesimati tipo
l’Anna Maria Clemen
ti 2008 di Ca’ del Bo

sco, il Vittorio Moretti di Bel
lavista e il Cabochon Rosé di
Monte Rossa potete tranquil
lamente trovare soddisfazio
ne per tutto il pasto. E stiamo
parlando di colonne della no
stra enologia. Se volete sor
prendervi provate anche il Ro
sé Brut di Pojer e Sandri, il
Phermento di Medici Ermete e
il Pignoletto di Lodi Corazza:
si riveleranno grandi scoper
te».

E CON IL DESSERT? Luca Gar
dini è stato tra i primi ed è il
grande sostenitore dei vini
brut anche al momento del
dolce. «Nessuno vieta un buon
passito o il Moscato d’Asti dio d’Asti di
ce Gardini chi
ama i sapori
suadenti vada
secondo tradi
z i o n e . M a
l’esperienza ci
dice che arrivati
in fondo ad un
pranzo o una ce
na impegnativi,
può essere utile
continuare con
un vino che
sgrassa e con
trasta la dolcez

za. Con i lievitati, e il Panetto
ne milanese in particolare, le
note agrumate di un buon
Franciacorta o di un buon

Franciacorta o di un buon
Trentodoc, soprattutto se ha
passato qualche anno sui lievi
ti, si sposano alla grande con i
canditi. Il gusto si sta evolven
do e non è assolutamente det
to che dolce su dolce sia la
scelta più azzeccata». La veri
tà è che ognuno può e deve
trovare la propria via. Il mon
do delle bolle è così vasto che
non sarà difficile individuare
la bottiglia più adatta per il
momento, il piatto e il motivo
per cui far festa. Con piacere .

© RIPRODUZIONE RISERVATA

«Non dosa passito o il Moscat

Conil pesce crudo
e primi piatti
in genere provate
i «nondosati»

Rosé e millesimati
con anni sui lieviti
da tutto pasto: pure
con il panettone!

SUGGERIMENTI

L’Annamaria
Clementi 2008,
di Cà del Bosco
(80 euro)
e il Lambrusco
Phermento della
Medici Ermete
(15euro)

Tutti i diritti riservati

PAESE : Italia 
PAGINE : 47
SUPERFICIE : 39 %
PERIODICITÀ : Quotidiano



DIFFUSIONE : (785000)
AUTORE : Pier Bergonzi

22 dicembre 2017



CINQUEETICHETTE«TOP»

FERRARI
Trentodoc
Perl é Zero
50 euro

CINQUEETICHETTE«POP»

BELLAVISTA
Franciacorta
Vittorio
Moretti 2008
80 euro

MONTEROSSA
Franciacorta
Cabochon
Rosé 2008
60 euro

SOLDATI
LA SCOLCA
Gavi
D’Antan 2005
60 euro

POJER &
SANDRI
Trentodoc
Brut Rosé
33 euro

CAVIT
Trentodoc
Altemasi
2012
12euro

SOAVE
MullerThurgau
eDurello
Maximilian I
8 euro

VILLA
CRESPIA
Franciacorta
Novalia
15euro

LODI
CORAZZA
Pignoletto
1877
12euro

PERLAGE
Prosecco
Canah
10euro
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