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Beviamolo Canneto sull'Oglio, lo serve ef- 
fettivamente su questo piatto j 
cucinato da sua moglie Nadia. j 
In alternativa a Le Colombare, ; 
Leonildo Pieropan suggerisce j 
ai clienti I Capitelli di Roberto : 
Anseimi, che sempre Recioto di 
Soave è, anche se il suo ì 
produttore rifiuta polemica- j

Spumante all'aperitivo, bian
co secco con l'antipasto, 

bianco un po' più corposo sul 
primo piatto e sul pesce, rosso 
asciutto sulla carne, rosso più 
consistente sui formaggi, bian
co (o rosso) dolce e magari aro
matico con il dessert. Ma per
ché restare schiavi di vecchie 
regole, anche se giuste? Proprio 
chi le ha insegnate a una intera 
generazione, Luigi Veronelli, 
ama ricordare un proverbio ve
neto: "La megio regola xe de 
no andar drio a la regola". Ca- 
p/fa/propone un menu innova
tivo (e liberamente ispirato ai 
piatti di alcuni tra i più celebri 
ristoranti italiani). Le sorprese 
cominciano fin dalle due prime 
portate, accompagnate da vini 
bianchi dolci. In realtà, la tra
sgressione è apparente: il Muf
fato della Sala, uno dei vini dol-

I L  V IN O  B IA N C O  CON I  T O R T E L L I,  I L  R O SSO  

CON I L  F IL E T T O  D I  R O M B O , UN G R A N D E  

Gavi CON I L  G A R R E T T O  D I  V IT E L L O .

S f a t i a m o  i  l u o g h i  c o m u n i : a  t a v o l a  s i

PU Ò  S O R P R E N D E R E  ANCHE CON A B B IN A M E N T I 

O R I G I N A L I .  HA A P R O V A  D I  G O U RM ET

mente la denominazione. Rego
le invertite neH'abbinamento di 
un vino rosso come il Pinero di 
Ca' del Bosco con il filetto di 
rombo in crosta proposto da An-

provocatoria che reale. Per un 
abbinamento cosi insolito biso
gna avere infatti l’accortezza di 
operare in due direzioni: da un 
lato sul piatto, rivedendo cottu
re e ingredienti, dall'altro sul vi
no, scegliendo il più adatto e 
servendolo più fresco del solito.

di Cesare Pillon

storante di Milano. E il dolce 
Recioto di Soave si abbina tal
mente bene con i tortelli di zuc
ca, dolci anch'essi, che Antonio 
Santini, patron del ristorante Al

Sauternes francesi, prodotto 
nell'Orvietano dalla Marchesi 
Antinori, va a nozze con la dol
cezza del pàté di fegato di vi
tello sanato che Aimo e Nadia

Pescatore, tre stelle Michelin diMoroni preparano nel loro rici italiani che più ricordano


