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Coso c'é d  meglio, in estate, cfi una serie di 
stuoie b n  n finger food d a  servire, seguiti m o ­
gani an peste fredde in piccoli bicchier^!, 
cous couB o  altre delizie per una cena in pie­
di in '«naaea o  giardino9 VI presentiamo alcu­
ne precoce, che ovviamente necessitano 
del gijslu occompagnamento. Trattandosi di 
apatici accostamento con la b o itin o  vie­
ne prati: amente spontaneo. Possiamo spa 
zìa*e ’dd Ptasecco aBo Champcrgne. passan 
do per reccefente spumante italiano, dai 
Brut et Demi-Sec, d a  classico paglierino al fa­
s c in e » l>c*è. Qualche suggerimento? Pro­
secco Vaidobbiadene Superiore dì Cartizze 
Dry di &tìlcnda, intensamente fruttato, morbi­
do c a  «u rn a  bevibilita: Franciacorta Dosa-

ge  Zetà  di C o ’ del Bosco, ampio ed ele­
gante, fruttato e minerale con una trama cS 
evidente struttura, Franciacorta Brut Rosé o 
Franciacorta Demi Sec di Ricci Curbostro. en­
trambi dotati di grazia, freschezza e grande 
bevibiiità. Tra gii Cham pagne la produzione si 
divide fra quella delle grandi celebri Maison, 
Krug, Bollinger. Roederer tanto per citarne al­
cune. e  ¡a produzione ci piccoli vigneron. che 
esprimono territorio e vigneti esaltandone 
ogni diversità. Provate, assaporate, e  bevete 
quei che più gradite; a  volte scemerete l'Ita­
lia. a  volte la Francia, o  vi innamorerete del­
l'uno o deii'altra senza tradire: l'importante è 
che beviate con piacere, e con la giusta 
com pagnia1
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