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LE QUATTRO ZONE DEL METODO CLASSICO ITALIANO:

Il Nord Italia ospita zone spumantistiche piu rinomate e qualificate, con una forte
vocazione per il Metodo Classico (rifermentazione in bottiglia) e il metodo Charmat
(autoclave). Le principali aree si concentrano tra Lombardia, Trentino, Piemonte e
Veneto.

Franciacorta (Lombardia): Situata in provincia di Brescia, € la zona d'eccellenza per il
Metodo Classico, prima in Italia a ottenere la DOCG (1995) per questa tipologia. Le
principali uve coltivate sono Chardonnay, Pinot Nero e Pinot Bianco.

Trentodoc (Trentino): Conosciute come "perlage di montagna", le zone
spumantistiche del Trentino si estendono lungo la Valle dell'Adige e di Cembra. E un
territorio vocato al Metodo Classico, che valorizza Chardonnay e Pinot Nero.

Oltrepo Pavese (Lombardia): Situato a sud del Po in provincia di Pavia, & una delle
aree storiche italiane per la coltivazione del Pinot Nero, base fondamentale per la
produzione di spumanti Metodo Classico.

Piemonte (Asti e Langhe): Asti & famosa per la produzione di spumanti DOCG
(Metodo Charmat), mentre le zone delle Langhe e del Monferrato producono
spumanti Metodo Classico da Pinot Nero e Chardonnay.

| PIONIERI DELLE QUATTO ZONE:
Franciacorta: Guido Berlucchi (1922/2000)
Trento Doc: Giulio Ferrari (1879/1965)

Alta Langa: Carlo Gancia (1829/1897)



Oltrepo Pavese: Cantina La Versa. Creata il 21 maggio 1905 da un
gruppo di viticoltori guidati da Cesare e Gustavo Faravelli con l'obiettivo
di produrre spumanti di qualita dal Pinot Nero.

LE AZIENDE DI STASERA

BERLUCCHI: Un racconto che inizia con l'incontro tra Guido Berlucchi - gia
produttore di vino e ai tempi in cerca di un consulente enologico - e il giovane e
dinamico enologo Franco Ziliani, che insieme si chiesero: "E se facessimo uno
spumante alla maniera dei francesi?". Fu in quell'occasione che nacque l'idea di
cimentarsi con la produzione - una vera e propria sfida - di un metodo classico
italiano in provincia di Brescia. Dopo qualche annata poco felice, con la vendemmia
del 1961 e con le prime tremila bottiglie prodotte nasceva la Franciacorta che oggi
tutti conosciamo.

ROTARI: La Cantina Rotari, situata a Mezzocorona (TN), € un pilastro del Trentodoc e
del metodo classico italiano, parte del Gruppo Mezzacorona fondato nel 1904.
Specializzata nella produzione di spumanti di montagna, la cantina unisce tradizione
trentina e moderne tecnologie, celebrando con il suo nome il re longobardo Rotari.
Ecco i punti chiave della storia e identita della Cantina Rotari:

Origini e Cooperazione: Fondata nel 1904, la casa madre (Gruppo Mezzacorona)
conta oggi circa 1600 viticoltori che coltivano oltre 2800 ettari, garantendo una
rigorosa selezione delle uve.

Filosofia Produttiva: Rotari & specializzata nel Trentodoc Metodo Classico, ottenuto
da uve Chardonnay e Pinot Nero coltivate in alta quota, caratterizzato da eleganza,
freschezza e complessita.

CANTINE CONTRATTO: La Contratto, fondata nel 1867 a Canelli da Giuseppe
Contratto, € una delle piu antiche e prestigiose case spumantistiche italiane, celebre
per aver creato il primo spumante Metodo Classico italiano millesimato.
Storicamente nota come "Regia Cantina", I'azienda e rinomata per le sue maestose
"Cattedrali Sotterranee", patrimonio UNESCO, e per la produzione di Alta Langa
DOCG.

OLTRENERO: Oltrenero ¢ l'azienda che ha fatto del Pinot Nero il fondamento dei
suoi spumanti nel cuore dell'Oltrepo Pavese. Tutto e fatto per avere la massima
gualita, dalla sfogliatura nella fase di potatura verde alla vendemmia fatta filare per



filare. La vera magia, poi, si compie nelle cantine, dove a temperatura "di grotta" gli
spumanti riposano sui propri lieviti a lungo, per acquisire la complessita e la
grandiosita tipici dei grandi Oltrepo Pavese.

L’APPROFONDIMENTO:

- Franciacorta Extra Brut ‘61 Berlucchi. Chardonnay 85% e Pinot Nero 15%

Nel calice si € presentato giallo paglierino chiaro con riflessi verdognoli, spuma
cremosa e perlage fine e persistente. Delicato e gradevole I'olfatto di crosta di pane,
pesca bianca, mela e agrumi. L’assaggio si e rivelato sapido e voluminoso, con lunga
e rinfrescante chiusura agrumata. Nasce nei migliori vigneti della denominazione, da
uve chardonnay e pinot nero raccolte a fine agosto/inizi di settembre, per garantire
la giusta maturazione e la perfetta concentrazione di aromi e sapori varietali.
Vinificato in acciaio, dopo la preparazione della cuvée, il vino viene imbottigliato e
sottoposto a seconda rifermentazione, secondo il Metodo Classico. Segue un
affinamento sui lieviti di almeno 24 mesi e un riposo di circa 60 giorni dopo la
sboccatura.

- Franciacorta Nature Dosaggio Zero ‘61 Berlucchi. Chardonnay 80% e Pinot Nero
20%

Si & presentato con una splendida brillantezza. Di colore giallo paglierino intenso,
caratterizzato da un perlage fitto, fine e persistente. Al naso si € aperto con note di
frutta matura ed esotica, arricchito da sentori minerali per una grande eleganza alla
parte olfattiva. Al palato di buon corpo e freschezza, non manca di sapidita. Il
Franciacorta DOCG '61 Nature di Berlucchi, & un vino realizzato a partire da uve
chardonnay e pinot nero raccolte nella terza decade di agosto dai vigneti situati nei
comuni di Corte Franca e Provaglio d’Iseo: Arzelle, Rovere e San Carlo per quanto
riguarda lo chardonnay e Ragnoli per il pinot nero. La cuvée € stata preparata nella
primavera successiva alla vendemmia, utilizzando esclusivamente i vini dell’annata.
Dopo la seconda fermentazione in bottiglia c'e un affinamento sui lieviti per almeno
48 mesi. Seguito da altri 6 mesi dopo la sboccatura.

- TrentoDoc Extra Brut Millesimato Alperegis 2018 Rotari. Chardonnay 100%



Questo Trentodoc millesimato e ottenuto da una selezione di uve Chardonnay
raccolte da viticoltori selezionati nei vigneti di montagna a nord di Trento. La
pressatura soffice e la fermentazione a bassa temperatura con lieviti selezionati
permettono agli aromi delle uve di esprimersi al meglio e di amalgamarsi con quelli
prodotti dai lieviti. In primavera, quando i vini base hanno raggiunto I'affinamento
ideale per la presa di spuma, viene elaborata la cuvée assemblando i vini base che
meglio esprimono le caratteristiche dello Chardonnay di montagna. L’affinamento
sui lieviti @ di 36 mesi. Prevale la freschezza e la mineralita del Pinot nero, e la
corposita e persistenza data dallo Chardonnay.

- Brut Millesimato Alperegis 2020 Rotari. Chardonnay 100%

Millesimato della piana rotaliana, affinamento sui lieviti 36 mesi. Ha offerto un
bouquet aromatico di note agrumate, molto fresche assieme a sentori di crosta di
pane e frutta secca. Il dosaggio della liqueur lo porta ad essere classificato Brut.
Molto gentile al palato.

- Alta Langa Rosé pas dosé for England 2017 Contratto Pinot Nero 100%

L’Alta Langa Rosé “For England” di Contratto € un Metodo Classico dosaggio zero,
fresco ed elegante, che richiama in etichetta la predilezione inglese. Proviene
dall’area collinare del sud del Piemonte, che sale verso i primi rilievi montuosi, con
uva Pinot Nero in purezza. Grazie a un microclima fresco, ventilato e a suoli di marne
calcareo-argillose con presenza di sabbie e fossili marini, il vitigno pinot nero
produce uve perfette per la spumantizzazione. Affinamento: 48 mesi sui lieviti.

- Alta Langa Pas Dosé Millesimato 2020 Contratto. 90% di Pinot Nero e il 10% di
Chardonnay

Questo Millesimato viene prodotto solo in vendemmie particolari. Dopo una
diraspatura e pigiatura soffice, si passa alla prima fermentazione in vasche d’acciaio
a temperatura controllata e a un conseguente affinamento per 9 mesi. La seconda
fermentazione avviene in bottiglia, con un affinamento di almeno 30 mesi sui lieviti.
Il risultato & uno spumante dai profumi morbidi e delicati, con sentori floreali e
agrumati e un palato fresco e sapido.

- Oltrepo Pavese Brut 2020 Oltrenero. Pinot Nero 100%



COLORE: giallo paglierino tenue tipico del Pinot Nero abbellito da una spuma soffice
e da un perlage finissimo, continuo e persistente. Al naso crosta di pane, con
percezioni sia minerali che floreali di glicine e sambuco. Piccoli frutti rossi, tra cui
ribes e lampone con un gradevole richiamo agli agrumi. Al palato e risultato deciso,
fresco e con ottima sapidita con sensazioni sul finale che riprendono il bouquet.

La seconda fermentazione e I'affinamento sur lie in bottiglia si protraggono per
almeno 30 mesi, seguiti da 2 mesi dopo la sboccatura.

- Oltrepo Pavese Brut Nature 2020 Oltrenero. Pinot Nero 100%

Giallo paglierino tenue tipico del Pinot Nero con lievi riflessi dorati, abbellito da una
spuma soffice e da un perlage di straordinaria finezza. Profumo complesso che
ricorda la crosta di pane, con percezioni sia minerali che floreali. Al palato e stata
percepita una viva sapidita e una freschezza agrumata. L’affinamento sur lie in
bottiglia si protraggono per circa 48 mesi, seguiti da 3 mesi dopo la sboccatura.

SORPRESA FINALE
- Francesco Bellei Brut Cuvée 101 Blanc de Noirs

Nel calice si e presentato con un bel giallo paglierino chiaro con delicate sfumature
ramate e perlage fine e persistente. Sia al naso che al palato ha evidenziato netti
sentori fruttati di piccoli frutti di bosco, di mora e lampone, seguiti da un sorso
fresco e pieno di ottima persistenza e bevibilita. Affinamento sui lieviti 24 mesi.

Schede elaborate da Urano Cupisti



