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Dolce, di bassa
aradazione,

¢ con una piacerole
rena aromaticd.
Per fare brindare
Htaliano

anche all’estero

o

gradaziona alo

E lo spumante ilakano Doeg
(Denominazicne d'origine
controllata & garantita) pid
noto all'estero, smbolo del-
le fastivita @ delle nicomenze,
ez, tto I'anno per
accompagnarne | dolci & la
pastocona,

I weFriterie

La zona di proguzione s sv-
luppa nelie province di Ast,
Cuneo e Messanckia e com-
prande 52 comuni posti su
rilievi del Monferrato & delis
Langhe. Per tradiziong in
Fiemonte 1 mascato & ven
demmialo verso meta set
tembe ed & quindi sottopo-
sto a pressatura morbida
per separare il succo dalle
part! soiide, | mosto otteny-
to viene raccoto in serbatoi
a0 °C, ilimpidito, quindi via-
ne fatto fermentare in auto-
clave. Una volta ragagiunti 7
opochi pill gradi al

lcoic vie-
na interoita la fermeantazio-
ne. Gosi facendo si ottiene
uno spumante di un buon

YJ|

gastronomia con la cucina

somedo zucchenno. La tec-
nica di vinificazione tradizio-
nale del’Asti differisce da
quelia degli spumanti in
quanto Guesti sond otlenut
acendo prima fermentane
totaimente il mosto e suc-
cessivamente fl vino ottenu-
to, addizionato di e
2ucchen, & fatto nfermenta:
e n bothglia o in autoclave.
Va perd detto che il metodo
di lavoraziona dello spu
mante classico & applicato
anche al'Ast. In questo ca-

50 dopo una prma fermen
tazione il mosto-vino viene
messo in bottigha per la pre-
sa di spurma cosi da ottene-
@, dopo circa una decina d
mesi, uno spumante pieno
con bolicine part Then-
e fini, cremose, continue.
1l ving

Alla degustazions I'Asti si
prasanta ballante, 0oN spu-
soltile e di buona
DWSIS enza; il colore & pa-
gierino chiaro, taholla do-
rate mallo lenue e pud pre-
santare riflessi verdognoli, |l
profumo & definto dall’aro-
ma caratteristico dell'uva
maoscato, ricorda 'erba sal-
via, tahvolla l'acacia. I sapo-
| é pid ¢ meno dolce, ben
equilbrato; possiede una
vona fresca e vi si oolgono
gli aromi dell'uva anticipati
dal profumo.

A “inventnrln"' fu un ouio mllannse

FIOMpPEre rip

ersa ['abba
anto di usa

mento della temperatura e p

re un tino d'acoua nel quale

Introducendo
g 2 ferman

Ast ﬁ Cocchi | mesto, mofio ncco di zucchen, @ vinificato in
tini d’acciaio a bassa temperatura per circa 60 giomi; &
7 gradi alcoicl si interompe la fermentazione ed é im

bottigliato. Ha spuma fitta & persistonte, colore giako pa
2 gliering; | profumo ripropone le caratteristiche varietall del-
I'uva moscato, cui si uniscono nole di acacia e sabda: il

gusto & piacevolmente dolce, aromat

, equilibrato,

in redazione

e gustare al cuc-
# chialo, anche per la ve
na acidula e la spuma
conferiscono freschaz
I Asti.
~rostate; si abbina a quelie
crema pasbicciera, alla
3l tta; &

&

ltura @ alla fr
arve noltre con biscott
v, pasliceena da fomo.
Saglame: tradizionalmente
va anche abbinato al
me, specie quelo cotio
a Langhe, che & sapori-
3 ma con una tendenza
jolce. La spiegaziona del-
‘accostamento sta nal fat-
10 che I'Asti deterge i gusto
Zal grasso del salume e, per
sonfrasto, valorizza le ca
ratferistiche sia del ¢ibo sia
del vino.
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