Erbaluce di Caluso in Piemonte o

la Doc Verdicchio dei Castelli di Jesi
nelle Marche.

La scelta € vastissima e il
suggerimento per acquistare e
andare sul sicuro & di scegliere i
metodo classico a denominazione
d'origine, che qualitativamente
parlando rappresentano | vertici
nella loro tipologia. Segnalando
per inciso che una buona e
affidabile qualita é assicurata anche
dalle bollicine prodotte, con un
mix di uve della Franciacorta, del
Trentino e dell'Oltrepd Pavese,

da uno dei pitl importanti

soggetti produttivi del panorama
del metodo classico, la Guido
Berlucchi, con sede in Borgonato
(BS), che produce da sola circa 5
milioni del totale di 20-21 milioni

di bottiglie di metodo classico,
globalmente prodotte in Italia; 9.5 -
10 dei quali sono appannaggio della
sola Franciacorta.

QUATTRO BOLLICINE
DA AMARE

Premesso che ogni selezione &
arbitraria e non ha pretese di
rappresentare il meglio assoluto, CG

ha selezionato quattro metodo classico

di sicura qualita in rappresentanza
di quattro zone diverse (vedi le

Cantina di affinamento di Il Mosnel,
in Franciacorta (BS).

degustazioni a pag. 139).

Il primo, Alto Adige Extra Brut Riserva
20006, nasce in un territorio dove otto
aziende realizzano complessivamente
230mila bottiglie, affinate per
minimo 15 mesi sul lieviti usando
chardonnay e pinot nero e taivolta
una parte di pinot bianco che
conferisce “sale”, nerbo ed eleganza
ai vini - ed e opera della pil "grande”
cantina spumantistica locale (90mila
bottiglie annualmente prodotte), la
Arunda Vivaldi, posta ai 1200 metri
della bellissima localita di Meltina.

A Rovereto, in Trentino, da non
perdere ¢ invece il Trento Doc Brut
Riserva 2006 dall'azienda agricola
Letrari. Scendendo in Franciacorta,
posta tra il Lago d'lseo e il Monte
Orfano, il consiglio e di fare tappa a
Camignone di Passirano (BS), presso
I'azienda agricola Il Mosnel. Tra i

vari, tutti eccellenti Franciacorta di
questa azienda, che anno dopo anno
si sta rivelando come una delle pit
affidabili della denominazione (altri
nomi assolutamente validi quelli di Ca
del Bosco, Bellavista, Cavalleri, Enrico
Gatti, Fratelli Berlucchi, San Cristoforo,
Majolini, Camossi, Colline della Stella,
Antica Fratta), l'invito all'assaggio ¢

in particolare per il Franciacorta Pas
Daosé 2005.

Lultimo vino da provare nasce al Sud,
in Puglia, in una regione che non
vanta una tradizione spumantistica
metodo classico e dove il vino viene
proposto, anche se la Doc della
localita dove la cantina ha sede,

San Severo, in provincia di Foggia,
prevede una tipologia spumante,
non come Doc, ma semplicemente
come Vsq (Vina spumante di

qualita). £ il Pas Dosé prodotto dalle
Cantine D'Arapri, attive dal 1979 e
con 80mila bottiglie annue, con un
mix della piu classica uva locale, il
bombino bianco e pinot nero.

CONSIGLIATI DA
Cucina GOURMET

Arunda Vivaldi, Meltina (BZ),
www.arundavivaldi.it

Alto Adige Extra Brut Riserva 2006, 30 euro
Una cuvee di chardonnay (60%) e pinot nero vi-
nificato in biance, con affinamento di aimeno 50
mesi sui lieviti. Colore paglierino oro brillante e lu-
minoso, naso di grande complessita e ricchezza,
note di frutta esotica, bella vena sapida minerale,
accenni di fiori bianchi, miele d'acacia, alloro,
ciaccolato bianco, che aprono su una presenza
agrumata molto evidente € poi su note di mela

e pesca bianca. Bocca larga, piena, succosa, ben
strutturata, ha una spalla molto salda, una note-
vole vinosita, gusto piuttosto largo ben strutturato
e persistente. Un prodotto impegnativo ma di
grande piacevolezza

Az. agr. Letrari, Rovereto (TN), www.letrari.
it - Trento Doc Brut Riserva 2006, 17 euro
Trentasel mesi di affinamento sui lieviti, sintesi di pinot
nero e chardonnay. Ha colore paglierino di media in-
tensita, grande brillantezza, perlage sattile e continuo. |l
naso & molta elegante, secco, ampio con note di alloro
e cioccolato bianco, pan brioche; piuttoste sapide con
accenni minerali e di pietra focaia; bocca molto asciutta
e viva, sin dal primo impatto molto diritta, nervosa, con
ampio sviluppo e con persistenza lunga e gran nerbo.

Az. agr. Il Mosnel, Camignone di Passirano
{BS), www.ilmosnel.com - Franciacorta Pas
Dosé 2005, 16 euro

Da uve al 60% chardonnay, 30% pinot bianco e 10%
pinot nero, affina 36 mesi sui lieviti. Un trenta per cento
del vino viene fermentato in piccoli fusti di rovere. Si
presenta con un colore pagliering oro brillante, perlage
soltile € continuo e un bel naso cremosa, compatto, di
grande eleganza, che alterna note floreali, di alloro,
cioccolato bianco a sfumature minerali di pietra focaia.

In bocea e vivo, nervoso, di gran nerbo, con un‘acidita
perfettamente calibrata, grande freschezza e persistenza
lunga, con un grande equilibrio tra tutte le compenenti

D'Arapri Spumante Classico, San Severo
(FG), www.darapri.it - Pas Dosé, 17 euro

Da uve bombine bianco (60%) e di pinot nera. Trenta
mesi di affinamento sui lieviti e ripose nelle suggestive
cantine sotterranee che ospitano l'azienda e if risultato
& un ving, prodotto senza alcuna aggiunta deflo sci-
roppo di dosaggio, dalla sorprendente piacevolezza,
paglierine oro vivace. Il naso & molto secco e deciso,
di buona fragranza e cremasita, con note fresche

di agrumi, salvia, fiori bianchi e accenno di lieviti in
evidenza, Al gusto si conferma il carattere secco,
asciutto, “maschio”, senza concessioni, con bella
“croccantezza’ e sapidita, un‘acidita decisa e quasi
mordente e una grande freschezza che rende molto
piacevole [a beva

| prezzi sone indicativi e s'intendono in enoteca
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