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I NOSTRI CONSIGLI

BOLLICINE

Quelle bottiglie
per tuttoil pasto

che fanno festa

Come abbinare gli spumanti:
Prosecco o Metodo Classico

dagli antipasti fino al dolce

di Luca Gardini

ici bollicine e pensi

ai vini che fanno fe-
sta o celebrano un
grande momento
della nostra vita, un

evento sportivo, una
ricorrenza. Pensi ai brindisi, agli
aperitivi, alle sciabolate... E ci si
dimentica che gli spumanti ita-
liani di qualita sono vini spetta-
colari, che possono stare sulle
nostre tavole delle feste per tutto
il pasto. Proviamo a convincervi
con una serie di abbinamenti
non convenzionali che vi sor-
prenderanno.

Antipasti 1 preludio ai piatti
principali, specialmente la pili
moderna sinfonia di pesce cru-
do, si sposa perfettamente con
gli spumanti italiani che brilla-

no per freschezza e bevibilita.
Con ogni tipo di sushi o sashimi
provate I’Alta Langa “Vigna Ga-
tinera” di Fontanafredda, un
Metodo Classico (lo stesso me-
todo di fermentazione degli
Champagne) da uve di Pinot
Nero in purezza, che riposa sui
lieviti per 72 mesi. Si tratta diun
vino di grande carattere, con
quella bella tensione tipica del
Pinot Nero e una piacevole bevi-
bilita.

Primi piatti Un vino con le
bollicine che viene spesso di-
menticato ¢ il Lambrusco. In
Emilia, tra Parma e Reggio Emi-
lia ci sono cantine che fanno
spumanti Metodo Classico, da
uve di Lambrusco, che sono
spettacolari con quasi tuttii pri-
mi piatti delle feste. In partico-
lare con tortellini o cappelletti.
In questa occasione vi suggeri-

scoil “Lini 910" Grand Cuvee, da
uve di Lambrusco Salamino. E’
unodei vini migliori della canti-
na di un’appassionata e compe-
tente vignaiola come Licia Lini.
Si tratta di un Lambrusco fresco,
profumato e profondo, con ri-

chiami floreali e una chiusura di
rosmarino e menta. Con tutti i
primi piatti di pesce, potete ab-
binare un Prosecco Superiore di
Conegliano Valdobbiadene, il
Prosecco al suo meglio.

Secondi Per i piatti pii1 impe-
gnativi si pud andare su un
Trentodoc, uno dei metodi clas-
sici pit1 riconosciuti. La bandie-
ra di questi vini ¢ il Giulio Ferra-
ri Riserva del Fondatore di Fer-
rari, ma vi suggeriamo anche i
vini dei Moser e il vino bio di
Maso Martins, una bottiglia di
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grande struttura, con profumi
di mela e una bella sapidita. Con

isecondidi pesce provate il “P.R.
Brut” di Monte Rossa, da uve di
Chardonnay in purezza. Profu-
mi e gusto floreali, ma su tutto
una bella cremosita che viaggia
in parallelo con la freschezza.
Con i secondi di carne, conside-
rate con bella sicurezza un Pro-
secco Rose, una delle grandi no-
vita degli ultimi anni. Oppure,
se volete provare un’esperienza
unica ecco uno dei grandi vini
con le bolle, dal gia citato “Giu-
lio” di Ferrari all’Annamaria
Clementi di Ca’ del Bosco, dal
Cabochon al Bellavista, che
hanno una versione rose.

Dolci Con il dessert sarebbe fin
troppo facile abbinare una vino
dolce, un passito piuttosto che
un Moscato d'Asti oppure un
Prosecco o un Metodo Classico
nelle versioni Extra-Dry. Sono
vini con un grande residuo zuc-
cherino che vanno benissimo e
assecondano la tradizione. Ma
chi volesse osare un pochino di
pit potrebbe ricavare grande
soddisfazioni da un Blanc de
Blancs, uno spumante frutto
esclusivamente di uve Chardon-
nay. Come il Berlucchi “61 Natu-
re”, che ha quella caratteristica
rotondita che lo rende piacevole
anche con i dolci, in particolare
con il Panettone, perché ne as-
seconda la parte aromatica dei
canditi.

Bicchieri E prima di chiudere
voglio dare ancora un consiglio:
basta con le bollicine nelle “flu-
te” alte strette. Molto meglio le
coppe classiche, piu tonde, che
si aprono ai profumi e consen-
tono al vino di “respirare”.
©RIPRODUZIONE RISERVATA
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LA SCHEDA

Campione
del mondo
Sommelier
Luca Gardini,
autore del
pezzo sugli
abbinamenti
delle bollicine &
stato campione
del mondo

dei sommelier
nel 2010.
Romagnolo,

40 anni, ha
lavorato

per I'Enoteca
Pinchiorri e per
Cracco

per diventare
campione
italiano,

poi europeo

e mondiale

dei Sommelier

Occhio

ai bicchieri
Secondo Luca
Gardini per i vini
con le bolle la
coppa classica,
pit rotonda,

¢ da preferite
alla Flute
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ExdIE

VINI POP

Astoria
Prosecco
Prosecco
Giro d'ltalia
Rose

€1

VINI TOP

Bacio
della Luna
Prosecco
Spumante
Brut

€8

Equipe 5
Brut
Spumante
Metodo
Classico
€15,90

Duchessa
Lia
Brachetto
D’Acqui
Docg

€9,30

Olla
Ribolla
Gialla

Vini Giordano
Extra Dry
€9,40

Prosecco
Prestige
Zonin
Valdobbiadene
Conegliano
€12

Ferrari
Maximum
Trendoc
Metodo
Classico
€22,90

Maso
Martins
Trentodoc
Blanc de Blancs
Brut

€25

P.R. Brut
Monte
Rossa
Franciacorta
Brut

€25

Berlucchi
’61 Nature
Franciacorta
Blanc

de Blancs
€38

Lini 910
Lambrusco
Metodo
Classico
Grand Cuvée
€22

Alta Langa
Vigna
Gatinera
Fontanafredda
Brut 72 mesi
€46
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