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Connubio di sapori

con un calice ad hoc

autunno segna i ritorne di sua
miaesth il tartufo allinterno del-

@ cucine pit eleganid: aromati-

cith assoluta, che richiede atten-

zionenedla scelta del vino ¢ impegno per
realizzare abbinamento perfetto. I
guesto abbiama voluto parlare con Ma-
riefla Dubbini, sommelier, degustatrice,

formatrice, nonché LOH%&JIEIL naziona-
le Fisar [Federazione italiana sommelier
albergatori ristoratort). «Sul plano orga~
nolettico e in Amzione di un suo degno
abbinamento con il vine, & doveroso di-
stinguere traie due versioni deficatonel
suol profurnd, pur intensi, il tartufo bian-
co - da utilizzare esclusivamente crudo -
pitterroso ¢ profondo il nero, spesso fim-
piegato in cottura. Con questo prezioso
serignodi aromi la scelia delvino & srse-
mento delivato e Mabbinaraento merita
cura € amores dice Duhb;m corautrice,

tra Ualtro, di due b, H Cervello di Bacco
{Pacini Editore) e ucmmpugm {Marcia-
num Press).

ILprincipio

La regola fondamentale & esaltare la ca-
ratteristica principale del tartafor il sue
profume pungente e penetranie, «Evitia-
o, guiedi, vind bianchi molte profuma-
!'i che potrebbero sovrastare il suo aro-

1 sottile, o rossi 11(){,1!}‘3 tannicd, prefe-

rexm@ vini morbidi e dal lungo affina-
mento senza trascurare !a pletanza. Sce-
ghamo il vine peasan-
do ol platto completo e
pensiamo che i @r-
fo & un prodotio costo-
s0, specie quello bian-
en. e scegliamo di vi-
zlarci e di concederci
questo lusso, non lesi-
niamo sulla bottighia
che dovra prolungare
il placeres. I bianco de-
ve essere il protagoni-
sta indiscusso del piat-
o, per cud nlente spe-
zie o erbe aromatiche,
ne plio, ma semplice-
mente affettato a la-
melle sottili, sulla ple-
tirda non roppe cal-
da per non disperder-
ne gli aromi. «La sceltn cade sa vind bian-
chi morbidi conaleolicith contenuta, dal
profile arcmatico complesso, ma delics-
to e guaiche anno sulie ssgdil” 1 o ab-
binaments pre{ﬁn o ¢ con il Riesling Re-
nano dell'Cltrepd Pavese, ma esistono
produzioni anche nella nosira regiong,
Bene anche con Flano d'Avellino, Timo-
rasse, Langhe Chardonnay, Cortese di
Gawvi, Roero Arneis, Vernaccla di San Gi-

LA SOMMELIER DUBBIN!
«{(TTIMO IL VERDICCHIO
MA USATE LA RISERVA»

iln calice dibiancotrale colline
marahigiane, sotto Marietia Dubhind

mignang Riserva. Oudmo anche i no-
stro Verdicchio Riserva, meglio ancora
sedi Matelica che, con la maturita, reg,a-
la note i idrocarburi che st sposanoal Ha
perfezione con il © gm« wo” aroma del
sartufors. Eancora «Eo wll nte anche un
Castelli di Jesi Verdicohio Rizserva di Cu-
pramontana, zona incui il vitigno regala
sfurnature affurnicate &, con g 311 annd, ac-
cenni di idrocarburi. Da provare anche
Pabbinamento con vini “vulcanici™,

Lo spumante
Se il pintto & ricco di
grassi o 0 dells frivtu-
va, anche Uno spuman-
te va bene, «meghio se
un Metodo Classico
con lungid aflinamen-
ti: cremoso e dal perla-
ge fine e seloso, come
un Francigeorta Satén,
un'Alta Langa e un
Trento DOC Ra, TVAL
Ottimisuuna tartare di
carne cruda, ma anche
di pesce grasso. Qui la
tendenza dolce della
carne viene contrasta-
ta dall'acidith e Ueffer-
vescenza ripulisce i pa-
lato dalle sensnzioni di grassezza, men-
tre Ja complessith esalta il tartufos, Se
preferfamo abbinare un rosso facclamo
attenzione al tannino, I consigli: «Rosse-
se di Doleeacgua, Pinet Nero dell’Alto
Adige, oppure tentiamo labbinamento
regionate plemontese con if Barbaresco
facendoattenzione sl legnos.

Raffaello De Crescenzo
B RIPROCUZICNE RISERVATA
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