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di Luigi Veronelli

La proposta dell’Isi: fammi per ogni numero due sche-
de Spumant’e Champagne, mi ha ricordato — chiede-
ro lumi a Borges e Lacan — apoftegma (historiette
direbbe, meglio, il « mio » marchese divino; massi:
De Sade): « Tu menti, Samuele, perche¢ mi dici che
vai a Samarcanda affinche io pensi che tu vada a

Tiblis, e invece tu vai a Samarcanda. Percio tu menti,
Samuele ».

Spumant’e Champagne, chiede Samuele Benini (s’in-
quieti lui, ora). Spumant’e Champagne, firma Sa-
muele Veronelli.

Il vino é problematico compagno: vivi i suoi godi-

SPUMANTE BRUNO NEGRONI Metodo Champenois

Bruno Negroni -

tenuta Bissera, via Valdossola 16, 40134 Bologna, tel. 051. 412442.
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metodo champenoise

Collocazione geografica: colli della tenuta Bissera in co-
mune di Monte San Pietro.

Vitigni: pinot bianco, pignoletto e pinot chardonnay.
Invecchiamento: metodo classico (¢ detto classico il solo
metodo champenois).

Possibilita di conservazione: da bere.

Colore: giallo paglierino chiaro, brillante; spuma bianca
vivace ed abbondante; perlage a grana molto fine e di
lunga persistenza.

Profumo: fine, pulito e persistente (lieve sentore di fiori
di tiglio).

Sapore: secco, fragrante e fresco (per piacevole vena ci-
trina); nerbo deciso in stoffa setosa; ha armonica compo-
stezza e pieno carattere.

Alcolicita: 12,5.
Quualificazione: spumante bianco secco, metodo classico.

Accompagnamento: adatto su una gamma vastissima di
piatti; non sui dolci; matrimonio d’amore con la minestra
di tordi.

Temperatura e modo di servizio: 6° C.; stappare la botti-
glia al momento di servirla, tenendola lievemente reclinata.

Produzione: 6000 bottiglie.
Vendita: diretta.

Bottiglia: sciampagnotta; dl 7,5.
Prezzo di stima: lire 8000.

Notizie varie: Bruno Negroni coltiva, raccoglie e spuman-
tizza solo le proprie uve.
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~ menti (fisici, spirituali) e gli affanni. Hai un bel dire:
stai buono, stai tranquillo: apri, la bottiglia di no-
bile insegna, e aumenta, a dismisura, il desiderio e 'an-
sia (guarda te, non deludermi). Sono per assaggiarlo,
il vino, e mi sento arrabbiato come Abbado che dirige
Prokofieff. La distensione, la gioia
entra poi, a racconto-musica inizia-
to. Ogni buon vino ha racconti —
sempre amorosi: in ogni bicchiere
di vino c’é I'immagine d’una giova-
ne donna (vabbe, amica mia parita-
ria: I'immagine d’un giovane uomo)
sempre cosi diversi e incantatori.
Diversi: di vino in vino: questo Bar-
baresco di Neive, certo affine, ci fa
un discorso diverso da questo Bar-
baresco di Treiso; e la Barbera di
Neive cru Santo Stefano diverso dal Barbaresco di Nei-
ve cru Alberani; e il Barbaresco di Neive cru Santo
Stefano vinificato da Bruno Giacosa diverso dal Bar-
baresco di Neive cru Santo Stefano vinificato dai fra-
telli Stupino. Capisci allora, lettore mio, percheé ripeto:

poche cose mi irritano quanto la continua compara-
zione tra gli Champagne e gli spumanti: « Cosa ne
pensa, Veronelli: questo Spumante, o quello, italiano,
puo stare alla pari con uno Champagne? ». Maledet-
to, tu non capisci di vino. Ogni Champagne, degno

di tale nome, é frutto di lunghe e

meditate cure ed ha un racconto,
uno, suo proprio e sempre differen-
te. Cosi come, degno di tale nome,
ogni Spumante. Racconti simili, cer-
to, tutto un giuoco tra fresca gio-
vinezza e maliziosa eleganza, ma
altrettanto certo diversi, ciascuno
con le proprie impennate, suadenze
e cedimenti. Nati quasi sempre da
uve pinot bianche e nere, « sento-
no » i diversi terreni in cui sono
state coltivate, e i climi, e I'opera meditata dell’uo-
mo in ogni fase della vinificazione e del breve e
delicato divenire, cosi che, a chi li avvicina con in-
telligenza, si svelano differenti e, proprio perché tali,
si fanno amare.

CHAMPAGNE ANDRE’ JACQUART Brut Blanc de Blancs 1974
André Jacquart - avenue de la Republique 6, Mesnil-sur-Oger, Reims (Francia).
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Collocazione geografica: Mesnil-sur-Oger (Cote des Blancs).
Vitigno: pinot chardonnay.

Invecchiamento: metodo classico (& detto classico il solo
metodo champenois).

Possibilita di conservazione: da bere.

Colore: giallo oro netto, lucido; spuma bianca vivace ed
evanescente; perlage minuto, fitto e persistente.

Profumo: di grande finezza e fragranza, bene espresso (sen-
tori di fiori di tiglio e saponaria).

Sapore: secco senza concessioni, netto e pulito sul persi-
stente ed elegantissimo fondo amarognolo; nerbo deciso
in stoffa aristocratica; pieno carattere e razza.

Alcolicita: 12°,

Qualificazione: spumante bianco secco, metodo classico.

Accompagnamento: si accoppia con la maggior parte dei
(buoni) piatti; odia i cibi zuccherati; matrimonio d’amore
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col boudin de volaille a la Richelieu.

Temperatura e modo di servizio: 6° C.; stappare la botti-
glia al momento di servirla, tenendola lievemente reclinata.
Quantita prodotta: limitata.

Distribuzione per I’Italia: Gaja distribuzione s.a.s., via To-
rino 36/b, 12050 Barbaresco (Cuneo), tel. 0173. 635159.
Bottiglia: sciampagnotta personalizzata; dl 7,5.

Prezzo di stima: lire 18000.

Notizie varie: André Jacquart, oltre ad essere un R.M. (os-
sia un vignaiuolo che coltiva, raccoglie e « sciampagniz-

za » solo le proprie uve), & socio del prestigioso Club des
Viticulteurs Champenois.




