
COSABEVO CON

pesce?
EmanueleGiampieri,

dal suo ristorante
sul litorale toscano,
ci consigliaquali vini

stapparein vacanza
e come abbinarli

alla cucinadi mare
di VALENTINAVERCELLI

I MAGNIFICI TRE

«Unabollicina, unbianco e un
rosso:comincioconil Franciacorta
Cabochon Brut di Monte Rossa,

ampio e strutturato(53 euro,
monterossa.com); in Alto Adige

c'èl'Alto Adige Pinot Bianco
Terlano Raritydi Cantina

Terlano,di cui ricordo lo strepitoso
2005 (120euro,per l'annata

corrente, cantina- terlano.com).

Infine,unrosso toscano,
l'eleganteCastello del Terriccio,

dell'omonima cantinapisana,
un mix di syrah,petit verdote altre

uverosse(68euro, terriccio.it)».

EmanueleGiampieri fin dabambino respira l'a ria del mare
di SanVincenzo(LI) d alla trattoria sulla spiaggia, finché

i fornelli passanodi manoda mammaFernandaalla moglie

DeborahCorsie LaPerladel Marediventa unristorantegourmet.
In sala è semprepronto a consigliarel'abbinamento migliore

scegliendotra gli oltre 2 60 vini italiani ed esteridella cantina.

SARANNO FAMOSI
(MA VOI SCOPRITELI ORA)

«Treaz i ende vicino al mare:
dicoMacchion dei Lupi,

perchéè l ' uni c a azienda di

Suveretoap rodurr e vini
nat urali lmacchiondeilupi.it);

Sassarini, nelle Cinque

Terre, perchésfrut t ando al
megli o l'escursione termica

l igur e crea piccoli capolavori
(cantinasassarini.com);

da assaggi are i nfi ne i vini
de ll ' isol a di Salinadi Barone

di Vil l agr and e, perché
il t eam di l avoro è g iov ane
e con grand i pot enzialità

(villagrande.it)».

ETICHETTEPER PIATTI QUOTIDIANI
«Partiamodalla Lombardiacon il Lugana

I Frati di Cà dei Frati, un bianco secco
al punto giusto,cheesprimetuttala freschezza
del territorio del Garda. Stabenecon il nasello
al vapore converdure(11euro, cadeifrati.it).

In Emiliac'è il Lambrusco di Sorbara Rimosso
di Cantina della Volta: ha una bevibilità

irresistibileed è squisitocon triglie alla livornese

(12euro, cantinadellavolta.com). Nella mia
Toscanapropongo il Filemone di La Fralluca,

un Vermentino di Suvereto,eccellentecon gli
spaghettialle vongole(11 euro, lafralluca.com),

e il SangiovetoRosatodi Castello
di Monsanto,profumatoe di ottima acidità,

per il cacciucco (11 euro, castellodimonsanto.it).

Da provare, infine,il Cancelli Bianco

di Rabasco,unTrebbianod'Abruzzosapido
eminerale, insiemealla frittura di pesce

(12,50euro, agricolarabasco.it)».

NELLA GLACETTE

«I vini più adatti alla

stagionecalda sono

Franciacorta, Champagne
e i Vermentinitoscani;

in generale, vanno bene
i bianchifruttati del

Nord Italiae quelli
mineralidel Meridione».

Esesivuole bere rosso?
«Si può spaziaretra

Pinot Nero, Alicante,
Schiavae Frappato,

da servire freschi,
tra i 14e i 16°C».
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