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E sui piatti INCASINA"I I C IK

Lo spumante è quello 
con le spalle più 
larghe, il più capace 
di accompagnare piatti 
dove coesistono acido, 
salato e dolce. Ma, 
a sorpresa, c'è anche 
il Barolo, insospettabile 
coccol-wine.

Fa tendenza, almeno a certi livelli, molti­
plicare gli stimoli nel piatto. Chi ordina 

una carne o un pesce si ritrova nel piatto 
alcuni bocconcini dello stesso, proposto 
sotto forme diverse: fritto, bollito, marina­
to. Oppure riceve, a contorno della ricet­
ta principale, complementi non meno im­
pegnativi. A volte si tratta di sperimentare 
contemporaneamente sensazioni alter­
nate di dolce, salato, acido e perfino 
amaro. Quando va bene è una strepitosa 
armonia gustativa, che spesso si trasfor­
ma in una vera corsa a ostacoli per il
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sommelier. Esiste un vino jolly per queste 
situazioni? Giuseppe Palmieri, dell'Oste­
ria Francescana di Modena, suggerisce 
di fare riferimento alla sensazione preva­
lente: il fritto sul bollito, la grassezza sulla 
morbidezza. I suoi jolly? Un metodo clas­
sico come la Cuvée Annamaria Clementi 
Cà del Bosco o uno Champagne I
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