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di SOLIDEA VITALI ROSATI
- URBANIA -

«MILLE bolle blu che volano, che
danzano su grappoli di nuvole» le
vedi in due modi: se ti innamori,
come cantava Mina nel 1961 o se
versandole nel calice salgono libe-
rando fantasia e leggerezza in una
serata tra amici. Perché no? Il con-
vivio & un’alchimia e se 'oste, poi,
€ un appassionato del buon bere le
premesse ci sono tutte. Lui &€ Anto-
nio Carpineti, classe 1988, titolare
a Urbania del Caffe del Corso. L’oc-
casione per provare quAanto una ra-
gionata selezione di bolle — italiane
e francesi — possa essere efficace
nell’avvicinare gli animi sard tra
una settimana, al ristorante «Casa
Tintoria» della Dodi (la chef Dona-
tella Temellini).

GIOVEDI 1 agosto, entrambi da-
ranno vita ad una tavolara dal gu-
sto internazionale: portate di sushi

il Resto del Carlino cioven 25 weuo 2019

Champagne passione durantina

Degustazione tra sushi, bolle italiane e francesi con la Tintoria

abbinate alla selezione di champa-
gne e spumanti provenienti dalle
cantine di Carpineri. Meglio preno-
tarsi: la collaborazione dei due du-
rantini promette faville. Se della
Dodi, veterana della buona cucina,
molto si € scritto, non altrettanto si
puo dire della figura di Carpinet,
30 anni il 4 dicembre e titolare del
locale numero uno della provincia
e nella nostra regione, specializzato
in champagne. «Vero. Non abbia-
mo eguali per assortimento di et-
chette e annate. Il numero varia,
oscilla attorno alle 300 proposte»

conferma Carpineri, che nel telefo-
nino tiene poche foto, ma impor-
ranti. In particolare una datara Vi-
nDiml& «Sono ritratto con ﬁ
— spi ineti —.

direttore comgiaall-g della Mar-
chesi Antnori, importatrice per
I'Iralia dello Champagne Perrier
Jouét. Da quella volra siamo diven-
tati amici. Lo colpirono la mia co-
noscenza del settore relazionara al-
la mia eta di allora: avevo 24 anni».

ineti lo considera un mentore.
«Abbiamo la stessa visione della vi-
ra: fai quello che ami e non lavore-
rai mai un giorno della tua vitan.

Ma come un ragazzo di Urbania,
ha avuto modo di coltivare la pas-
sione cosi forte per lo champagne
francese? «Le radici della mia pas-
sione si trovano in famiglia — am-
mette —. Mio nonno aveva una vi-
gna nelle nostre colline. Produceva
vino per casa come si faceva una
volta. Ricordo ancora gli assaggi
del mosto che ci faceva fare da bam-
bini. Lavorava per la famiglia Aloi-
si la quale una delle figlie sposo, in
seconde nozze, il marchese incisa
della Rocchetta produrtore di Sassi-
caia. Il marchese regalava il vino
durante le feste e mi ricordo le bot-
tiglie che mio nonno conservava
nella sua cantina.

QUANDO lo champagne? «Nel
tempo. Nei miei viaggi a Reims ed
Epernay sono rimasto stregato dai
fantastici paesaggi, farti di vigneti
infiniti delle Caves che sono una
cittd sotto la citta dove riposano mi-
lioni di botriglie per tanti anni pri-
ma di vedere la luce e scendere nei
nostri bicchieri». E non solo. «Si le
bolle si stappano spesso in contesti
di allegria, festeggiamenti e ricor-
renze importanti. Quindi dall’amo-
re e dalla precisione di mio nonno
nel lavorare in vigna ho maturaro il
gusto per un sapore che avoca mo-
menti lieti, s carichidis -
zae buon%inpt?;gionj. Lo Champpemg-
gne & questo: € festa». Basu un
aneddoto. Per il suo trentesimo

compleanno Carpineti ha brindato
con gli amici versando una botd-
%i: sBecjale. «Si un millesimato

m Perignon P2 1998». Le P2 so-
no annate che maturano 13 anni
sui lieviti. Dom Perignon periodi-
camente mette sul mercato edizio-
ni limirtate di bortiglie garantte
per 'esito dell’invecchiamento, par-
ticolarmente riuscito in determina-
te annualira. «I1 1998 fu un grandis-
simo anno» conclude Carpineti, in-
tento a preparare la prossima bott-
glia formato Magnum dell’aperice-
na in programma nel suo piccolo
ma brillante locale.
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