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ambero Rosso

Wdi STEFANO BONILLI

Brindisi natalizio

Prepariamoc| per tempo al Natale, ovvero al-
le feste di fine anno. Dopo mesi di tensioni, di
stress come cittadini, elettori, dipendenti, im-
prenditori, professionisti, insomma, dopo up
anno di tensioni a vario titolo in quanto ftaliani,
tiriamo un poco il fiato e pensiamo a festeggia-
re. Questi consigli sono riservati al pranzo, del-
la vigilia oppure a quello di Natale, non certo af
brindisi di fine anno, e capirete subito perché.

Vi consigliamo gli spumanti italiani di punta,
le formule uno del made in Italy da bere a tutto
pasto, non solo come vino da brindisi 0 da ape-
ritivo. Questo perché i grandi spumanti cosi co-
me | grandi Champagne sono vini che reggono
benissimo tutto il pasto e qualunque piatto ad
eccezione di ung, i dolei.

Proprio cosi: quello che é l'abbinamento piQ
frequente, cioée spumante/dolce e totalmente
sbagliato perché I'uno, il dolce qualunque esso
sia, uccide il secondo, ciog il vino con le bollici-
ne. Eppure nove consumatori su dieci insistono
nell'aprire la grande bottiglia di spumante pro-
prio al momento del dolce.

Noi vi suggeriamo di godervi questi vini per
tutto il pasto avendo pero presente che sono
costosi.

Gl italiani con le bollicine costano infatti
quanto e piu di un medio Champagne, e questo
e il loro limite perché non hanno ancora la sto-
ria e la costanza di qualita della bevanda fran-
cese che, tra parentesi, si produce in circa 260
milioni di bottiglie l'anno.

E ciog, il vino di qualita di gran lunga pis
fuso del . mondo.

Tornando alle nostre
minciamo con il

affinato in b OUto anni, capite
perché questd onsiderarsi un prodotto
al top.

Anche in questo caso uno spumante dal per-
lage finissimo, una schiuma intensa e persi-
stente, un profumo coinvolgente, una grande
eleganza, forse il miglior Riserva del Fondatore
mai prodotto. Ma se questi due spumanti era-
no, comunque, nomi noti, vogliamo suggerirvi
anche una novita, uno spumante sconosciuto,
una nuova entrata nella élite delle bollicine, il
Franciacorta Comari del Salem Extra Brut 88 -
dF DbeRy, - - sppd Mool ey sy g : .

E uno spumante Vecchio stile, il thé a noi pia-
Ce non poco, di graiide personalita che-bevuto
vi dara sensazioni piacevolissime tanta é 1a de-
licatezza unifa alla forza di questovino prodot-
to dallafamiglia Uberti;' dei bresciani che sono
nel-settore da duecento anni. :

Questi tre vinii i dovete bere nel corso delle
vostré cetie piu mtimé € riportanti-perché sg-.

& T3 dei Boses ancigcoria Brirl.




