




Doverosa premessa è che i vini devono essere scelti in base al menu. Il primo distinguo da fare, quindi, è tra

coloro che festeggiano durante la cena della Vigilia, e che – come abbiamo giâ visto –  molto probabilmente

mangeranno pesce, e coloro che optano per il pranzo del 25, che nella maggior parte dei casi vedrà la presenza

della carne.

 

 

Un brindisi di benvenuto, in ogni caso, non si nega a nessuno: ecco perché il primo consiglio

è valido per tutti, indipendentemente dalla scelta dei piatti. Come prima bottiglia da

sorseggiare prima di sedersi a tavola, una buona idea può essere quella di optare –

ricordiamoci che siamo italiani – per un buon  bicchiere di prosecco. Abbiamo scelto  la

cantina Astoria e il suo Cuvèe Tenuta Val de Brun millesimato 2017.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Preferiamo restare sul classico. Scegliamo la Tenuta di Tavignano,         una

garanzia, e prendiamo una bottiglia del suo Verdicchio di Jesi  Misco che

molto di�cilmente andrà incontro a critiche. Un vino bianco marchigiano dal

colore giallo oro,   ricco di personalità e carattere, con un piacevole bouquet

di frutta estiva e richiami �oreali (mandorla fresca, pesca gialla e ginestra in

�ore), succoso e intenso. 

 



https://www.mam-e.it/lifestyle/food/i-migliori-vini-per-natale/

Un vino perfetto per la cena di carne, invece, non può che

venire dal Piemonte. Proponiamo la cantina Montalbera di

Castagnole Monferrato con il suo Ruchè  Laccento 2017.
Colore rosso rubino intenso con ri�essi

violacei, profumo intrigante con sentori �oreali, note di petali

di rosa e frutti di bosco. Gusto delicato e intenso al tempo

stesso, piacevolmente aromatico, morbido ed elegante.

 

 

 

 

Anche se non tutti lo

accettano, il dolce

richiama il dolce.

Facciamoci

coccolare da un

 Ramandolo del

2011

di Giovanni Dri. Vino da �ne pasto di uve di verduzzo friulano al cento per cento,  sapore dolce non dolce

(l’equivalente del Sauternes). Ha il colore dell’ambra.

Al naso è un’esplosione delicata di profumi distinti su lavanda, �ori freschi, agrumi dolci, pesca gialla e lampi

marini. Il sorso è molto equilibrato e vede protagonisti dolcezza e sapidità. Chiude con guizzo balsamico.

Va bevuto rigorosamente freddo.  Si abbina sia a  formaggi che dolci o frutta secca.

Vuoi ricevere Mam-e direttamente nella tua casella di posta? Iscriviti alla Newsletter, ti manderemo due mail al

mese con il meglio del nostro Magazine!
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