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

Paolo Zappitelli
n.zapnitelli@iltempa.it

Un vino al mese, Cercando di
associareil cibo checiollrelastagio-
ne con una etichetta per un matri-
monio «d‘amores. Un «giocos per
I'anno che & appena inizialo, nien-
tedipii,mache pud diventarc uno
spunto per mille variazioni perso-
nali.

Iniziamodagennaio. Sono passa-
te le feste, abbiamo bevuto e man-
giato forse anche troppomail fred-
do la fa ancora da padrone e |a sta-
gione ci oflre sicuramente altri cibi
dimpegnativiz per guanto riguarda
grassezza e calorie. Niente di me-
glio di unlLambrusco, I'Otello Nero
2013 della cantina Ceci, sei volte
premiato dalla GuidaBibenda coni
cingue grappoli. Ortimo rapporto
qualiti/ prezzo, poco impegnativo
da un punto di vista alcolico (11%)
fragrante sia nei profumi cheal pa-
lato.Febbraioeilmesedelle vacan-
ze sulla neve, magari sulle Dolomi-
ti, con piatti a base di cacciagione,
Marrimonio perfetto conil Lagrein
Alto Adige Urban 2012, una della
migliori espressioni di questo vi-
gneto. Marzo &il mese della prima-

vera, quando si lentano - se il (em-
poéclemente—iprimi timiditenta-
tividi aperitiviall'aperto. Da prova-
re il Proseceo Conegliano Valdob-
biadene superiore Brut 2013 della
cantina Collalto, unadelle pitianti-
che della zana. Aprile, tempo pa-
squale (quest’anno viene di dome-
nica 5) e didolei, dalla tradizionale
colombaallemillevariazioni regio-
nali. Unvino dolce da abbinare &il
Ra'is 2010 della cantina Baglio di
Pianetrodi propricta del conte Pao-
lo Marzotlo. Ottenuto da una sele-
zione di uve 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 arrivamagariancheilde-
siderio di qualche crudo di pesce.
Peraccompagnarloc'eil VillaGem-
ma bianco 2013 della cantina Ma-
sciarelli, anche in questo caso con
un ottimo rapporta
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 Ru-
manico 2012 della cantina Coletri
Conti. A luglio & ancora il pesce a
farla da padrone, magari conti-
nuando con la cucina alla brace.
['abbinamento da provare & con

un Collio Pinot grigio 2013 della
cantina friulana Ronco dei Tassi.
Agosto, ilmesedellavacanza peran-
lonomasia. Ogni regione ha una
sua particolare ricetta per prepara-
relazuppadipesce, patrimanioci-
linario di tuttal Tialia che siallaccia
sul mare. Se cisi trovain Toscana si
mangiail cacciucco livornese. E, se
il nostro ristoratore non si arrabhbia
Llroppo, invecediunvino dellastes-
59 2014 si puo «osares con il sicilia-
no Nero d'Avola Sherazade 2013
della cantina DORHED

Seltembre, mese di passaggio, ci
si puo sbizzarrire magaricon unbel
taglierediformaggi. I, speciesesta-
gionati, niente di meglio di un bel
Cimaio 2011 dell’azienda Casallar-
neto, frutto di una vendemmia ar-
divadiuveVerdicchioin purezza. A
ottobre arriva il primo profumo di
funghi, ai quali si pud abbinare un
Gallinara sun Francesco 2010
dell’azienda Antoniolo. Novem-
bre, mesedinebbia, prime pioggee
voglia di scaldarsi, magari con uno
stufato o un brasato. L alloranon si
pud faraltro cherestare in Picmon-
te,conun Barolo, magariquellodel-
lacantina Podere Rocche dei Man-
zoni Perno Vigna Cappella diSanto
Stefano 2010, E per chiudere inbel-
lezzaadicembre, peraccompagna-
reundolee, lehollicine clagradevo-
lezza di un Trento Ferrari Maxi-
miun Brut.
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