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Cenone della vigilia o pranzo della festività: ecco le idee nelle cucine di chef lombardi filinosi

Natale, i vini giusti da stappare
D a i brut allo Sjurzat:tutti i segreti per gli abbinamenti che esaltano i sapori

A TA VO LA  Grande attenzione per 
la scelta dei vini e degli spumanti 
da abbinare ai piatti del cenone 
della vigilia o del pranzo di Natale, 
quando domina il cappone

Mozzarella e ostriche, gelato di parmigiano, ma anche panettone con zabaglione caldo

MILANO — Ostriche per il ceno­ne di Natale. A Iseo, a due passi dal lago, le propone lo chef Vittorio Fu- sari, dell'osteria «Il Volto». Ed è un’idea che tutti possono copiare per le loro feste in casa, basta ac­quistare le ostriche nel posto giu­sto per essere certi della loro quali­tà e della loro freschezza. Fusari, cuoco lombardo innovativo che punta sulla sem­plicità e sul recu­pero del territo­rio a tavola, di­spone di una can­tina eccellente. Quindi non sem­brerà azzardato gustare lamozza- rella di bufala ri­piena di ostriche, scaldata e sigilla­ta con una fetta di lardo, in apertu­ra di una cena da ricordare. Saran­no le bollicine di Franciacorta a su­blimare questa leccornia: Satèn dunque, come tipologia vincente da scegliere tra un ventaglio di pro­poste valide e che rendono onore a un'area in crescita.
1 l'incredi-

Ibile Pinero di Maurizio Zanella, Pi­
not nero in purezza da uve selezio-

jnatissime, tutti vini che incontra- 
jno la sublimazione con il cappone 
arrostito, fagiolini e fonduta al tar­
tufo nero.

Mauro Remondino

Il sogno per 
ogni gourmet resta il Rosé '99 di Ca’ 
del Bosco, un Franciacorta raro, vi­
noso e dalla spuma copiosa, da pro­
vare con la crema di baccalà mante­
cato, alici marinate e gelato di par­
migiano.

Se in casa non ci si vuole cimenta­
re con la crema di baccalà o siamo 
un po’ restii di fronte al gelato di 
parmigiano, si possono comunque 
prendere come indicazioni i sapori 
di questi piatti per scegliere i vini 
da mettere in tavola la notte della 
vigilia.
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