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Levico Terme moltiplica i mercatini
li Parco degli Asburgo, con i suoi alberi secolari, fa da cornice 
fino alTEpifania a uno rassegna con 30 caselle e la pi opus! a 
di prodotti dèil'arlógiai iato e della gastronomia locale

In Trentino Natale con gusto e presepi
A Mai gorus (Trento) la sora della Vigilia appuntarne*itu 
con cioccolata calda e panettone dopo aver visitato 
le rappreséntaziont nelle vie del centro di Vernino (Tu)
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TEMPO DI CENONI. Sono 140 milioni le bottiglie che verranno stappate durante le feste NOVITÀ. Rinnovato il legame con gli anni '60

Bollicine italiane protagoniste 
peri brindisi di tutto il mondo
Da Obama a Clooney e De Niro 
cresce il consumo di spumante
Claudio Andrizzi

La crisi non ferma la voglia di 
festa: a Natale e Capodanno si 
rinuncerà a tutto, tranne alla 
tavola, dove grandi protagoni- 
ste saranno le bollicine italia­
ne. Anche quest’anno le scelte 
dei consumatori si orienteran­
no sul prodotto nazionale: e le 
previsioni dicono che, nei 25 
giorni di festa, salteranno 
qualcosa come 95 milioni di 
tappi, per una spesa vicina a 
720 milioni di euro. Una ten­
denza che, secondo Giampie­
tro Comolli, ex-direttore del 
Consorzio Franciacorta, regi­
sta del Forum Spumanti di Co- 
negliano e fra i massimi esper­
ti italiani di bollicine, è appar­
sa chiara fin da Sant’Ambro- 
gio e Santa Lucia, quando è ri­
sultato evidente che il clima di 
depressione respirato per 
gran parte dell’anno, non ha 
tolto la voglia di stappare una 
buonabottiglia italiana. Maga­
ri a casa, considerato che il 
consumo nei ristoranti è previ­
sto in calo del 16%, in sintonia 
con la sobrietà ed il risparmio 
che comunque caratterizzerà 
queste feste. «La parola d’ordi­

ne è niente spese folli - affer­
ma Comolli -. Ma al primo po­
sto delle spese per Natale c’è la 
tavola. Meno ristoranti, meno 
viaggi: ma più acquisti per i ce­
noni casalinghi, con gli spu­
manti in testa».

I NUMERI nascondono, come 
qualcuno spesso ha voluto sot­
tolineare, realtà produttive 
profondamente diverse che 
vanno dalle nostre nobili bolli­
cine metodo classico di Fran­
ciacorta ad altre tipologie di 
più facile consumo (e più bas­
so prezzo). E Comolli mette le 
mani avanti. «Nessun parago­
ne con gli altri Paesi, che sono 
diversi come sistema che co­
me produzione. Resta il fatto 
che Champagne e Cava regi­
strano sia da noi che sui merca­
ti esteri dei continui cali. Men­
tre il trend per le bollicine na­
zionali si mantiene vincente 
anche sui mercati internazio­
nali». Si calcola che per i brin­
disi al 2010 (e, presumibilmen­
te, alla ripresa economica) sa­
ranno stappate nel mondo 
ben 140 milioni di bottiglie ita­
liane sui 190 milioni di pezzi 
spediti all’estero. «Le italian 
bubbles fanno tendenza - spie-

Ancora un natale da protagonisti per gli spumanti italiani

ga Comolli -. Il presidente Oba­
ma ama i vini effervescenti ita­
liani con i primi piatti, Robert 
De Niro li vuole per la sua cate­
na di ristoranti, Brad Pitt è un 
fan dei classici piemontesi 
mentre George Clooney adora 
i secchi della nostra Lombar­
dia. E Vladimir Putin brinda 
con gli spumanti dolci». E an­
che in Itaha si segue il trend. 
Le bollicine sono fra i regali in 
assoluto più gettonati: secon­
do Comolli si regalano meno 
cesti generici ma più mono­
confezioni rigorosamente ma­
de in Italy (+5%), ed anche

Arturo, Franco, Cristina e Paolo Ziliani della Guido Berlucchi

Franciacorta ’61 rosé 
nuova sfida Berlucchi

l’aperitivo del Natale 2009 
sembra decisamente efferve­
scente: su dieci aperitivi ben 
sette sono rappresentati da ca­
lici di bollicine, con una cresci­
ta ancora forte delle tipologie 
rosé soprattutto nel mondo 
femminile. Insomma, c’è poco 
da fare: anche il Natale della 
crisi si chiude con una certez­
za. «Le bollicine fanno festa, 
diventano un modo per creare 
allegria, ed anche per vivere 
all’italiana - conclude Comolli 
-. Uno slogan ricorrente su di­
verse testate e taikshow mon­
diali». ♦

Le bollicine «in rosa» sono sta­
te una delle tendenze del gu­
sto che hanno segnato più in 
profondità il 2009: non stupi­
sce che la Guido Berlucchi, 
maison leader italiana per gli 
spumanti metodo classico, ab­
bia deciso di festeggiare il Na­
tale con una nuova tipologia 
rosata.

Da pochi giorni è arrivato sul 
mercato il Franciacorta ’61 Ro­
sé, alternativa speculare al 
Franciacorta ’61, il nuovo me­
todo classico dell’azienda di 
Borgonato di Corte Franca 
che ha fatto molto parlare di 
sé anche grazie alla sua imma­
gine legata ai magici anni ’60. 
Un vino con il quale la fami­
glia ha voluto festeggiare l’in­
tuizione originaria che Fran­

co Ziliani e Guido Berlucchi 
ebbero proprio all’alba dei ma­
gici «sixties», ponendo le basi 
per la rivoluzione franciacorti- 
na e per la creazione del terri­
torio italiano più vocato alla 
produzione di bollicine di alta 
qualità. Franciacorta ’61 Rosé 
è il terzo rosato di casa Berluc­
chi, dopo Max Rosé (primo me­
todo classico «in rosa» d’Ita­
lia, nato nel 1962) e Cellarius: 
questo significa che l’azienda 
franciacortinaha ormai acqui­
sito un know-how di tutto ri­
spetto nella vinificazione di 
questa tipologia che ormai si è 
confermata vincente su tutti i 
mercati nazionali ed esteri. E 
che sembra destinata a domi­
nare anche nei brindisi di fine 
anno. ♦ LU
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LA G U ID A  FED ER C O O P ESC A  PER SC EG LIER E B EN E IN TA N TI A T A V O L A T R A  LE  M URA D O M ES TIC H E

Il p esce  detta legge 
tra ¡piatti della vigilia
S aper scegliere il pesce da 

portare a tavola per la vigi­
lia di Natale: è questo l’obietti­
vo della mini guida della Feder- 
coopesca-Confcooperative 
per mettere nel carrello il pesce 
giusto per ogni tipo di esigen­
za, econom ica e salitistica.

Menù light: tenere d’occhio la 
bilancia senza rinunciare al gu­
sto, scegliendo pesci ’magri co­
me naselli e sogliole che su 100 
grammi di prodotto contengo­
no il 3%  di grassi e 27 kg/cal 
consumabili salendo a piedi 
due rampe di scale .

Menu veloce: per le tavole nu­
merose puntare su prodotti itti­
ci di grande pezzatura, perchè 
contengono spine più grandi e 
quindi più facili da individuare 
ed elim inare; è inoltre più sem ­
plice ottenere molte porzioni, 
con minor scarto di prodotto. 
Ben vengano, quindi, spigola, 
orata, ombrina, dentice, cernia. 
. Menù low-cost: acquistare di­
rettamente dal pescatore, do­
ve è possibile risparm iare fino 
al 40% ; scegliere prodotti di 
stagione, più pescati e quindi 
più abbondanti sui m ercati, te­ li pesce è nella tradizione della vigilia di Natale

nendo presente che a dicem ­
bre il calendario ittico suggeri­
sce  cefalo muggine, nasello, 
sardina, sogliola, spigola, tri­
glia, ma anche alici, tonnetti, tro­
ta e palamita.

Federcoopesca infine ricorda 
di tenere sem pre d ’occhio l’eti­
chetta del pesce, controllando 
sia il metodo di produzione, per 
capire se è un prodotto di cattu­
ra di mare o di acque dolci o di 
acquacoltura, che le zone qua­
si sem pre indicate con un codi­
ce identificativo (ma deve esse­
re disponibile la tabella di con­
versione). Per i prodotti pescati 
in acque dolci deve essere indi­
cato il nome dello Stato mem­
bro o Paese terzo di origine, 
mentre per quelli di acquicol­
tura lo Stato dove si è svolta la 
fase finale di allevam ento.

In c a sa  è  m eglio 
per «risparm iare»
P er il Natale tra le mura do­

m estiche, da stim e della 
Federazione di settore della 
Confesercenti (Fiesa), il m erca­
to dei prodotti alim entari natali­
zi ammonta a circa un miliardo 
di euro. S i spenderanno 270 mi­
lioni di euro per 52 milioni di bot­
tiglie di spum ante.

Per i vini la spesa prevista dal­
la Fiesa si aggira sui 95 milioni 
di euro. Oltre ai 900 milioni per 
la carne e 730 milioni di euro 
per ortaggi e frutta fresca , 330 
per il pesce, consum o tornato 
in crescita (+1) secondo Lega

Pesca.
Scontrino alla mano, non su­

pera i 30 euro il carrello del Na­
tale per una fam iglia con quat­
tro componenti e cena intra- 
m oenia. In particolare, precisa 
Coop Lom bardia, per un pran­
zo di Natale a base m are, per 4 
persone, com posto da antipa­
sto (polpo con patate), primo 
piatto (spaghetti con cozze), se­
condo piatto (branzino al sale) 
e insalatina novella, panettone, 
ananas, vino e spum ante, com ­
preso il cotechino e le lentic­
chie si spendono 26,88 euro.

RENOTA

Soluzioni Alimentari propone esclusivamente 
" s e n z a  glutine prode« artigianalmente
nel proprio laboratorio.

Per Natale: 
panettone e pandoro 
senza glutine
puoi trovarli u i>i enotaril 
presso il nostro negozio.
Il panettone (mutuatile) 
è anche nella tua farmacia di fiducia.
Hraductamo inoltre ravioli, lasagne,
(■¡rfl̂ pullf, o pSfity lì naca, ,
nane pizze, ptacline, to r»  h i U sl 
ÌL rtifirL i e realizzati con materie prime

PO C H I E C C E S S I, M A V IN C E  LA  V O G LIA  DI C O N V M A L T rÀ E  LA  B U O N A  TR A D IZ IO N E  G A S TR O N O M IC A

Da Natale a Capodanno 
vietato strìngere la cinghia
P er Uh qiorrio alr nei io, quel­

lo dolla festa di Maiala, gli 
italiani saranno a tavola senza 
brutti pensieri di crisi e austeri­
tà. Pochi eccessi, ma vince la 
vnglin di nonvivialità e buona 
tradizione gactronom ica, dopo 
mesi di rifinì la enfiaci là della
spesa alimentare che ha co­
stretto nel 2009 - sottolinea Fc 
dagn-Uontcooperative sulla ba­
se dell’indagine Nomisma-De- 
metra sui responsabili familiari 
dogli acquisti di cibo - a oamhia- 

' ro I! paniere della spesa (??% ) 
sostituendo ('acquistò di prò


