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Connubio di sapori
con un calice ad boe

coloralo segno li ritorno di stia
fnat'Sà tartufo ;Aria erno del-
le cucine Mel eleganti: oromati-
cità assoluta. che richiede atten-

ionenella scelta del 'lime impegno per
realizzare ]. abbinami:uso perfetto Dì
questo abbiamo voluto parlare con Mo-
della D ib bd i, soni:atelier deoustafrice,
lorriatriCC, jionclie consigliere naziona-
le l'esiti- (Federazione i taliana sormrselier
ai beliffstoui riskoaturi. icSul piano orge
L'elettici) e in lui iziol i e di un suo degno
abbi-mancino ccut d vino, è doveroso di-
stinguere tra le duo versioni: delicato nei
Suoi proru m i, pur intensi, il tartufo bian-
co - da utilizzare escluso amente crudo
più ferrosc è profondo il nero, spessa im-
piegate in cottura. Cui) questo prafnoso
scrigno di aromi Sa scelta dei vino è argo-
mento delicato e iiibbinfirn ',M i O Merita
cura e a m, ;te- dice Dlibbi n co- rice,.
n-arabo, di due libri, li Cerve' tlo dt ai cco
(Padri Editore) e Sciampitifir (Marcia-
movi Presi-i).

Il principio
La regola fondamentale è esaltare la ca-
ratteristica principale del farmici: H suo
profun geo Ei e pe:uoiruin la.• •E'vitia-
rno: qui cid \IM bianchi molti) profuma-
ti, che pot rar-biro sovrasiare il suo aro-
ma sottile. o rossi troppo tannici, prefe-
rendo vini moshali e dal lungo affina-
menso senza sc tirare la pietanza. Seti-
idiartic il VIi io pentAa-
df al pia! to completo e
pen:,-,AUITVa che il. tartu-
fo è un pr-odolic, costo-
so, specie quello bian-
co. Se sileglia!iìc, W vi-
ziarci e di concederci
questo lusso, non lesi-
niamo sulla bottiglia
che dovrà prolungare
ii pia cere,,.11 bianco de-
ve essere il protagoni-
sta indiscusso del piat-
to, per cui niente spe-
zie o erbe aromatiche,
né olio, noi semplice-
mente affettato a la-
melleri liti sulla

Un calice dì bianco tra te coltine
marchigiane, sotto Mariella Dubbini

raignono Riserva. Ottimo anche il no-
stro Verdicchio Riserva, meglio ancori
sedi ['da tehcu che, con la maturità. rei:a-
la note di atif oearburi che si sposano alla
perfezione con il ''g,r,50,-,;(9- aroma del
tartulo- E ancora. -Eccellente arche un
Costei li. di „Ieri calicellio Riserva di Ca-
pto-montarti. zoila In cui il v itlui io regala
sfumatili-2 alfumivate e, con gli Lumi,

im dì idrocal buri. Da Rosa ac:he
'abbinamento Cal vini"vulcaffii:',",,

Lo spumante
Se il piatto è ricco di
grassi o c'e den frittu-
ra, 311CIW oito spuniair
te va bene, ”inegilsa se
uni Nn'[OdU

con lunghi affinamen-
ti: cremoso e dal perla-
ge fine e setoso, come
un Frall ciacor Su tè n ,
un'Alta Lang e un
Trento DOC Riserva,
Ottimi su Lilla tarLtre di
'arite cruda m ii cheLA SOMMWER OUBBINI an 

Qui

«OTTIMO IL VEROICCI-110 tendenza dolci- della
carne viene contrasta-

tatua non troppo cal- MA USATE LA RISERVA» ta dall'acidità e ileffer-
da per noli disperder- veseenza ri il pa-
ne gli moro i, «La scelta cadessi vini bran- lato dalle sensazioni di •fiifissezza, men-
chi morbidi con alcolleieft oidenuta„ dal tre la corri blessi tà esalta il tartufo». Se
profilo ai on-latic;) npiessu, sua delica-
to o qua hihe anno sulle spalle il mio 'ib-
hi munenti) preteri la e. con il Rieslintii Re-
nati a Oell'Olreene Pftvese, rilo rst stetn o
[noia liZOlí i anche l'ella nost tu regione',
Bene anche con Remo d'Avellino,Timo-
cesso, Langhe Charduno ay, Cortese di
Govi,RoeroArneis„ VernacCia JSito Gr-

preferiamo abbinare un rosso facciamo
attenzione al tuonino. T con sigì Rosse-
.„(-). di Doice,tequa, Pinot Nero dell'Alto
Adige. oppure tentiamo l'abbindmente
regiol sale piemontese con il Barba t esca
facendo attenzione a I 1051110 ».
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