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p i ù  T I P I C I  P I A T T I  E S T I V I ,  DAL F R IT T O  
D I  P E S C E  F IN O  A LL’ IN S A L A T A  D I  P A S T A

di Federico Guatteri

stappare una bottiglia con le 
bollicine.Ogni spumante però ha 
precise caratteristiche: può 
essere fresco e fruttato oppure 
corposo e impegnativo, per cui 
bisogna fare attenzione agli 
abbinamenti. Ecco i consigli di 
Capital per sce^iere dieci 

etichette acbtte per 
acompagnare i piatti 

'■ i r  estivi. Serviteli alla
giuste temperatura, 

B s l  riusciranno a
■ te; a k  esaltare anche una 
? - semplice caprese.

V ino esuberante, perfetto 
come aperitivo o per tutto il 

pasto, lo spumante non è più 
solo il signore delle feste 
d'inverno. Anche l'estate è 
un'ottima occasione per

FREDDA
La pasta fredda ai frutti di mare può costituire il piatto di 
buffet, un antipasto o una prima portata. I fretti di mare ; 
esae'e cruci o fatti aprire in una casseruola sul fuoco; la ; 
fredda così cond ta compiace il gusto, lo stuzzica. Il sapc 
dcke dei frutti, attenuato dalla pasta, non è 
sp ccato. D conseguenza è orefadbfle scegliere A

Clementi -  cheVitello tonnato
Altro tipico piatte estivo è il 
vitello tonnato. La carne, cotta 
in brodo ristretto, non ha 
subito dispersioni di sapore e 
la salsa ne intens fica il gusto.

È preferibile

1^ ^  perciò scegliere 
I N I  jno spumante

JrML Fra nei a corta

Annamaria
alcuni r tengono il migliore 
d'Italia -  prodotto con uve 

j Chardonray, Pinot bianco e 
| pinot nero, con affinamento 
j del vino per sei mesi in 

barrique. Ha colore giallo 
tendente al dorato, profuma di 

crosta di pane, di 
jttfe legno, di r̂utta

IW È  quanto oossa essere ben tatto, il
fritta è pur sempre un piatto che conserva 

residui di olio cotto, quindi ha bisogno di un vino capace di 
"sgrassarlo" e di tenere "pulito" il gusto. Caratteristica propria 
degli spumanti grazie all'anidride carbonica. Si scelga in 
particolare il Franciacorta Magniti centia dell'Azienda 
Uberti, prodotto da uve Chardonnay. Ha spuma soffice, odore 
pulito e gusto morbide, delicato. Vino che accompagna, grazieti^lla sua morbidezza, i crostacei, i j 

molluschi e le zucchine, |

ossia gli ingredienti oiù "dolci" 
presentì nel fritto. Un altro vino 
che, pur avendo caratteristiche 

diverse, si accosta e questa piatto i  
l è il Proseceo Valcobbiadene M
k  Giustino i. Ruggeri & C. m
■  Prodotto con uve Prosecco ■
a j  ha spuma vivace, colore H

] pagi erino con rif essi verdini, H
profamo fruttato, sapore molto B |
morbido, abboccato ma con 
discrezione. *
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