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Septembre en Rosé
Sfiziosa alternativa ai bianchi? È il momento di sfatare questo luogo comune. 
Gli spumanti Rosé indiani hanno qualità e caratteristiche clic li rendono degni 
di ben altro che un aperitivo. E poi, un Tasca d’Almcrira da medaglia doro
wasmrftio*

Tutta lavteen rose sarebbe esagerata, 
perù un septemhre m  rosé vale la 
pena <tì provarlo. Lo spumante rina­
ta con l effervescenze ddle sue bollitine, 

un colore che va dal salmone alla buccia 
di dpcBa, il «poro cH fragoline di bosco e 
scorza d arancia, è in sintonia con questo 
mese in cui ia vivacità dell'estate noo s'è 
ancora diluirà nrlk? struggenti sfumature 
defl'autunno Oggi è di moda, ma neBim- 
maginario coliettivo cordmua a essere una 
sfiziosa alternativa allu spumante bianco, 
un vino de Meato, tresco e piacevole, ma 
che si può gustare soltanto come apostro­
fo rosa tra le parole «rapentr/o». Non e al 
fatto cosi: and. nascendo con 9 cont ri boto 
rilevante di uve a bacca nera, il Rosé è. piu

consistente • duraturo del bianco. Solo
che «il» Rose non esiste- ogni spumarne di 
questo colore fa storia a sé, è diverso dagli 
altri non solo perché è diverso il territorio 
<forigine ma perche è diverso il percorso 
dei!» sua elaborazione. Tutte ie bottiglie 
segnalate in questa pagina sono prodotte 
col metodo classico deità rilermentaaone 
in bottiglia, ma ¡e differenze convnciant» 
daHn stessa materia prima: non sempre so­
no le stesse uve. e comunque utilizzate in 
proporzioni variabili. £ evidente poi, che 3 
Rosé Vinificato In acciaio è tflve no da quel­
lo fermentalo m legna cosi corife diverso 
a seconda di guanto dura la sua perma­
nenza sui lieviti. A! consumatore, pero, ciò 
che interessa é ia dannazione d’uso cne

queste differenze determinano !l Rosa del 
Golia per esempio, a base di negroamaro 
e ctwdonnay. 30 mesi sui Beviti, é eccel­
lente per l'aperitivo e gli antipasti, ma si 
abbina anche a crostacei e frutti di man*. Il 
Rosé Essente dell'Antica fratta e la Gran 
Cuvée Rosé Beflavist». pinot nero e char- 
óonnay fifty-fifty, almeno tre anni sm lie- 
vftl. siaccompagnanoanche a primi piarn 
pesci e carni bianche. Il Parié Rosé ferra ri. 
8G*> di pinot nera cinque armi su leviti, 
regge anche l’impatto con le carni rosse 
mentre la Cuvée Annamaria Clementi di 
Ca! del Bosca pinot nero in purezza, sette 
»nm sui beviti, va a nozze perfino con ar­
rosti e formaggi stagionati. A tavola, tosa 
rosae non si declinai si coniuga.
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