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Un anno di Vino

Un’etichetta al mese da abbinare a un piatto di stagione
Dal Barolo al Nero D’Avola un viaggio attraverso I'Italia

Paole Zappitelli
p.zappitelli@iltempo.it

Il Un vino al mese. Cercando di
associareil cibo che cioffrelastagio-
ne con una etichetta per un matri-
monio «d’amore». Un «gioco» per
I'anno che & appena iniziato, nien-
tedipil, ma che pud diventare uno
spunto per mille variazioni perso-
nali.

Iniziamo dagennaio. Sonopassa-
te le feste, abbiamo bevuto e man-
giato forse anche troppo ma il fred-
do lafa ancora da padrone e la sta-
gione ci offre sicuramente altri cibi
«mpegnativi» per quanto riguarda
grassezza e calorie. Niente di me-
glio di un Lambrusco, 'Otello Nero
2013 della cantina Ceci, sei volte
premiato dalla GuidaBibenda coni
cinque grappoli. Ottimo rapporto
qualita/prezzo, poco impegnativo
da un punto di vista alcolico (11°)
fragrante sia nei profumi che al pa-
lato. Febbraio ¢ il mese delle vacan-
ze sullaneve, magari sulle Dolomi-
ti, con piatti a base di cacciagione.
Matrimonio perfetto con il Lagrein
Alto Adige Urban 2012, una della
migliori espressioni di questo vi-
gneto. Marzo & il mese della prima-
vera, quando si tentano —se il tem-
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poeéclemente—iprimitimiditenta-
tividiaperitiviall'aperto. Daprova-
re il Prosecco Conegliano Valdob-
biadene superiore Brut 2013 della
cantina Collalto, una delle pit1 anti-
che della zona. Aprile, tempo pa-
squale (quest’anno viene di dome-
nica5) e di dolci, dalla tradizionale
colombaalle mille variazioniregio-
nali. Un vino dolce da abbinare &l
Ra'is 2010 della cantina Baglio di
Pianettodiproprietadelconte Pao-
lo Marzotto. Ottenuto da una sele-
zione diuve Moscato di Noto haun
colore dorato, profumo intenso e
persistente con sentori di agrumi,
fiori d'arancio, pesca ed albicocca.

A maggio, con i primi accenni
dell’estate arrivamagariancheil de-
siderio di qualche crudo di pesce.
Peraccompagnarlo c’eil Villa Gem-
ma bianco 2013 della cantina Ma-
sciarelli, anche in questo caso con
un ottimo rapporto
qualita/prezzo. Con giugno inizia
la voglia di stare all’aria aperta. E
magari di divertirsi con grigliate di
carne. Da provare un vino laziale, il
Cesanese del Piglio Superiore Ro-
manico 2012 della cantina Coletti
Conti. A luglio & ancora il pesce a
farla da padrone, magari conti-
nuando con la cucina alla brace.
L'abbinamento da provare & con

Dolci bottiglie

un Collio Pinot grigio 2013 della
cantina friulana Ronco dei Tassi.
Agosto, ilmese dellavacanzaperan-
tonomasia. Ogni regione ha una
sua particolare ricetta per prepara-
relazuppadipesce, patrimonio cu-
linario di tuttal'Ttalia che siaffaccia
sulmare. Se cisi trovain Toscana si
mangia il cacciucco livornese. E, se
il nostro ristoratore non siarrabbia
troppo,invece diun vino dellastes-
sazonasi puo «osare» conil sicilia-
no Nero d’Avola Sherazade 2013
della cantina Donnafugata.

Settembre, mese di passaggio, ci
sipud sbizzarrire magariconun bel
tagliere diformaggi.E, specie se sta-
gionati, niente di meglio di un bel
Cimaio 2011 dell’azienda Casalfar-
neto, frutto di una vendemmia tar-
divadiuveVerdicchioin purezza.A
ottobre arriva il primo profumo di
funghi, ai quali si puo abbinare un
Gattinara san Francesco 2010
dell’azienda Antoniolo. Novem-
bre, mese dinebbia, prime piogge e
voglia di scaldarsi, magari con uno
stufato o unbrasato. E alloranon si
puofaraltro che restare in Piemon-
te,conunBarolo, magariquello del-
la cantina Podere Rocche dei Man-
zoni Perno Vigna Cappella di Santo
Stefano2010. E per chiudere in bel-
lezzaadicembre, peraccompagna-
reundolce,lebollicineelagradevo-
lezza di un Trento Ferrari Maxi-
mum Brut.
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