Nel bicchiere

CON IL ROAST-BEEF

A qualcuno piace caldo, anche
se la tradizione lo vorrebbe
servito freddo. Nel primo caso,
vanno bene i rossi di buona
struttura, che I"affinamento
in legno rende capaci di tenere
testa al sapore deciso della
carne, nel secondo caso si pud
scegliere un rosso piu leggero
e perfino osare |'abbinamento
con uno Champagne Rosé.

1. Per un pranzoin
perfetto stile royal.
Champagne Cuvée
Rosé Brut
Laurent-Perrier. 80 euro,
cuveerose.com,
laurent-perrier.com
2. Biologico e non
filtrato, ha un guste
erbaceo che rende
il roast-beef
delizioso.

Frivli Colli Orientali
Cabernet Franc Frank
2019 Marco Sara.
20 euro,
marcosara.com
3. Esemplare conla
carne di manzo.
Chianti Classico
Riserva 2018 Riecine.

45 euro, riecine.it
4. Un grande rosso
elegante dal
Piemonte meno
famoso. Boca 2016
Le Piane. 58 euro,
bocapiane.com
5. Scelta diclasse,
con un ottimo
rapporto
tra la qualita
el prezzo. Oltrepo
Pavese Pinot Nero
Giorgio Odero 2016
Frecciarossa.
29,50 euro,
frecciarossa.com
6. Arriva
dall’ Umbria,
ed é stato premiato
come il migliore

rosso d’Italia.
Torgiano Rosso Vigna
Monticchio Riserva
2016 Lungarotti.

42 euro, lungarotti.it
7. Uno dei vini
bordolesi (taglio di
merlot e cabernet)
pit famosi d’ Italiq,
quest’anno
festeggia 50 anni.
Per unaricorrenza.
Fojaneghe 2015 Conti
Bossi Fedrigotti.

2l euro, masi.it
8. Pieno e intenso,
per gli amanti dei
rossi senza spigoli.
Anche al super.
Taurasi 2015
Feudidi San Gregorio.

18,50 euro, feudi.it
9. Daun’‘annata
strepitosa, una
bottiglia per
intenditori.
Novita. Brunello
di Montalcino Riserva
2015 Carpineto.
77 euro,
carpineto.com
10. Gran medaglia
d’oro e Rivelazione
Italia al Concours
Mondial de
Bruxelles: un rosso
da conoscere.
Biferno Rosso Riserva
Gironia 2013 Cantine
Borgo di Colloredo.
2l euro,
borgodicolloredo.com




