SECCHI O AMABILI. GLI SPUMANTI SONO
L’ACCOMPAGNAMENTO IDEALE PER I

PIU TIPICI PIATTI ESTIV1, DAL FRITTO
DI PESCE FINO ALL'INSALATA DI PASTA

di Federico Cuatteri
et
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stappareuna bottiglia con le
bollicine.Ogni spumante perd ha
precise caratteristiche: puo
essere fresco e fiuttato oppure
corposo e impecnativo, per cui
bisogna fare attenzione agli
abbinamanti. Eczo i consigli di
Capitalper scegliere dieci

_ etichette adatte per

R, acompagnarei piatti
astivi. Serviteli alla

v giusta temperatura,
riusciranno a
: esaltare anche una

semplice caprese.

Vino esuberante, pe~etto
come aperitivo o per tutto il
pasto, lo spumante non € pits
solo il signore delle fese
d'inverno. Anche |'estate &
un’ottima occasione per
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FRITTO
MISTO
Il fiitto misto di
mare e verdure & un
piatto che trova nello
spumante | migliore
abbinamento. Ifatti, per
quanto ossa essere den fatto, il
fritta @ pur sempre un piatto che conserva
residui di olio cotto, quindi ha bisogno di un vino capace di
| “sgrassarlo” e di tenere “pulito” il gusto. Caratteristica propria
degli spumanti grazie all'anidr:de carbonica. Si scelga in
| particolare il Franciacorta Magnifizentia dell'Azienda
Uberti, prodotto da uve Ckardonnay. Ha spuma soffice, odore
pulito e gusto morbidk, del‘cata. Vino che accompagna, grazie
alla cua morbidezza, i crostacei, i
mollschi e le zucchine,
ossia gl ingredienti it “dolci”
presenti nel fritto. Un altro vino
che, pur avendo caratteristiche
divarse, si accosta & questo piatto
¢ il Prosecco Valdobbiadene
CGiustino B. Ruggeri & C.
Frodotto con uve Prosecco
ha spuma vivace, colore
ragl erino con rif essi verdini,
profamo fruttato, sapore molto
morbido, ebboccato ma con
discrazione.
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| FREDDA
La pasta fradda ai frutti di mare pud costituire il piatto diun
bi#fet, un antipasto o una prime pcrtata. | frutti di mare 2ossono
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esze-e cruci o fatti aprire in una casseruola sul fuozo; la pasta
fredda cosi cond ta compiace il qusto, lo stuzzica. If sapcr= quasi
dckca dei frutti, attenuato dalla pasta, non &
sp'=cato. D: conseguenza e prefaribile scegliere
une spumante garbato comre il Erut Riserva
Bizol Metodo assico otzenuto da uve Pinot
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VITELLO TONNATO
Altro tipico piattc estivo &l
vitello tonnato. La carne, cotia
in brodo ristretto, non ha
subito dispersioni di sapore €
la <alsa ne intensfica il gustc.
E preferibile
percio scegliers
Jno spumante
di buona
zorposita
ccme il
Franciacorta
Cuvée
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| Annamaria Clementi — che

| alcuni r tengono il migliore
d'ltalia — prodotto con uve

| Chardonray, Pinot biancc e

| Pinot nero. con affinamerto

| del vinc per cei mesiin

| barrique. Ha zolore giallo

" tendente al dorato, profuma di

| crosta di pane, Ci

legno, di frutta




