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La serata termina con un moscato , nella miglior tradizione italiana, per accompagnare un dolce e per fare il brindisi finale.

Per fare festa. Anticamente anche lo Champagne era dolce, ora non lo si produce piu. E' una moda, i consumi si stanno spostando
sempre pil verso gli spumanti secchi . Ma & opportuno fare un po' di storia.

L a storia dello spumante italiano inizia nel 1860 con Camillo Gancia, che utilizza per primo il metado Champenois applicata su vini di
uva moscato. Successivamente nel 1868 Antonio Carpené a Conegliano Veneto e Giulio Ferrari nel 1902 a Trento applicarono lo
stesso metodo per ottenere spumante secco da uve Pinot e Chardonnay. Infine arrivé Berlucchi in Franciacorta. Grandi uomini ed
imprenditori cui I'enologia, I'agricoltura, I'industria italiana devono moltissimo.
(http://barsportnews.blogspot.it/2012/01/lo-spumante.html)

Inizialmente Camillo Gancia produceva spumanti secchi con uve Moscato successivamente la sua produzione cosi come la gran parte
dei produttori del Monferrato, si & concentrata sugli spumanti dolci con metodo Martinotti.

Cosa c'e di piti piacevole che sorseggiare un fresco bicchiere di spumante dolce alla fine di un pasto? Ormai si puo dire che la qualita
di questi vini & standard, nessuno & mai molto esigente : Un aroma fruttato d'uva, bollicine fitte fini ed allegre, un sapore dolce ma
non appiccicoso. In realta non si richiede una grande struttura a questi vini . Basta poco per essere soddisfatti. A chiusura di un buon
pasto dopo aver assunto una discreta quantita di hevande alcoliuche e cibi succulenti, mi sento attratto da un vino leggero,
frizzante , freddo e dolce . Non sopporto il liguore a fine pasto, aggiungere alcol su alcol.

La grappa o I'amaro, li bevo volentieri solo quando per tutto il pasto ho bevuto solo acqua.

Ma sono manie personali, c'é chi non siesce a rinunciare ad una sigaretta e chi apprezza un biccierino di grappa da sosrseggiare
lentamente facendo gli ultimi discorsi filosofici , quelli che possono scaturire solo davanti ad una tavola ingombra di piatti e bicchieri
sporchi, con la mente annebbiata da chiacchere ed alcol. La mia mente & sempre gia abbastanza annebbiata, senza bisogno della

grappa finale.
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