BOLLICINE ALTERNATIVE
Si avvicinano le festività natalizie, e le statistiche ci assicurano che proprio durante le prossime settimane il consumo di vini spumanti subirà una consistente impennata. 
Come tutti noi sappiamo, anche in questo campo l’Italia è capace di proporre un buon numero di etichette di grande valore e notorietà, provenienti in larga parte dalla Lombardia, con il Franciacorta, ed il Trentino, con il Trento. 
Ma, volendo cercare anche fuori da questi due grandi territori - anzi terroir, ci possiamo imbattere in bottiglie di tutto rispetto  un po’ in tutta la Penisola, dall’Alto Adige alla Sicilia. 
Tra i molti produttori di valore, voglio quest’oggi porre l’attenzione su due marchigiani, un emiliano ed un piemontese. 
Partendo proprio da quest’ultimo, l’Azienda Cieck di Agliè (TO - 0124.330522) produce un Erbaluce di Caluso Spumante, il “San Giorgio”, tutto giocato sulla complessità aromatica del vitigno Erbaluce, con note floreali intervallate ad altre di erbe secche e minerali, e sulla dinamicità del corpo, snello ma solido. Un vino cristallino e versatile, ottimo per inaugurare un pranzo a base di pesci e crostacei. 
Di tutt’altro profilo è invece la serie di spumanti proposta dall’emiliano Francesco Bellei di Bomporto (MO – 059.818002). Vini che ricordano, nell’uvaggio di Pinot Nero e Chardonnay, e soprattutto nello stile, gli Champagne. In tutte le bottiglie i profumi virano sui sentori di crosta di pane e sull’evoluzione terziaria, sulla fusione tra struttura e acidità, e sulla capacità evolutiva. 
Scendendo fino alle Marche, nella zona del Verdicchio di Jesi l’Azienda Colonnara di Cupramontana (AN – 0731.780273) produce ormai da molti anni un eccellente spumante con uve Verdicchio, il “Metodo Classico Millesimato”. Un vino che presenta sentori di frutta secca intervallati da altri più evoluti di liquirizia e anice, tanto da farlo somigliare agli spumanti della Valle della Loira. Il corpo, notevole come le capacità evolutive, lo rende un ottimo compagno di piatti di carni bianche.
Spostandoci infine ai confini con l’Abruzzo troviamo l’Azienda Velenosi di Ascoli Piceno (0736.341218) col “Brut Metodo Classico”, uvaggio di Chardonnay e Pinot Nero. Proprio quest’ultimo vitigno la fa da padrone nel colore, un giallo deciso e solare, giù fino al corpo, di volume e morbidezza inconsueti, tanto da renderlo compagno ideale di carni rosse. 

I prezzi di queste bottiglie? Tutti in linea con la qualità offerta, e a volte convenienti. Ma lascio che restino una sorpresa…
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