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NOGASTRONOMIA  ATTUA * CULTURA

Le feste con
3 grandi chef:

' CUVEE ANNAMARIA
Alfonso Caputo 4 ' = | N o

Marco Bistarelli (§88 R FRANCIACORTA DOCG
Ezio Santin § . R, T ; Gradazione alcolica: 12,5% vol

Produttore: Ca’ del Bosco spa
Tel. 030 60111
¥ se, 20 - 25030 Erbusco (Bs)
o: lire 85.000

Nel bicchiere

Paglie rino carico, dorato, luminoso,
brillante; & dotato di un perlage ab-
|m|1|l.it|l| 1lll}|Il>|HI~n|~.IlI|!t e fine. 1l
B E: 1-(1| (Ull]])tl-liu Si riconoscono i lf"llr
mi. mela golden. fiori. sentori tostati, di
vaniglia, note evolute di banana flambé
e confettura di albicoeche, sentori di
pasticeini alla crema. Bocea di gran
corpo e morbidezza. con una a]nl] 1 aci-
da importante che consentira una bella
evoluzione e una migliore fruizione tra
qualche tempo. La fruln si upmpnn(
pre ;mttmt con toni freschi e di confet-
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g |- =5 : I‘ B tura e '-l ribadisce la nota di pasticceria.
< (_,OJ[{DC I|ﬂ| L . 5 ; Ao s ¥, La persistenza aromatica ¢ lunga con un
o] — ; A 5 - finale gradevolmente am: 1|ntr||n|u
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- — . - L o Abbinamento e servizio
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carni bianche salsate, le terrine di vo-

; : latili delicate e il Parmigiano Reggiano

3 lvini di Natale y : : | . a stagionatura di 24 mesi. Servire nel-
\ '.--- Nd L :”'-; e o ; la flite ampia a 12°C.

= Scelti per voi

Uvalgg!o

‘hardonnay 50%, leul nero

c g ; pteselly - 4 30%, pinot bianco 20%.
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