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I f ap ros ioad in atuuhiiia (inurbi 
lo pepa certo dovendo esclude re 
la cucurbita manilla gialla inwr 
naie Ma come la cucurbita ma\i 
ma anche la cucurbitapi'po vinili 

I suol distinguo S«nlo salire dalla Sicilia un 
sarcastico adagio popolare (alla come vuoi 
chiamala come vuol sempre cucuzza e Eh no1 

La lunga liscia cocuzza (dal lardo latino cueu 
Ila) nota da Roma in giù parente stretta de lh 
crocconga langa sarda ha poco da spartin 
con la piccola vezzosa zucchina (ondeggiane 

0 scanalala come una colonna dorica in mima 
tura E questa la matrice del llore col quale si 
è esercitala la l'amasia femminile che lo ha 
farcito di alici e mozzarella ricoperto di posici 
la dorala vero capolavoro dell ell lmero cuci 
nano per quel tanto che la gola concede al 

1 occhio che vuole la sua parte come la voglio 
no il tatto I odoralo e I udito Chi è quel barba 
ro travestilo da lord Brummel che usa coltello 
« forchetta per portare alla bocca la frittella di 
llore di zucchina' Sia radialo dal novero degli 
onesti voluttuosi Ora quel llore conquista t 
cuochi costretti a rovistare nel fondo della tra 
dizione popolare per trarre nuove -ispirano 
ni» Ma loro non ripetono rileggono e Irasfor 
mano II flore di zucchina Impreziosisce come 
surrogato di antiche dorature II risono dlvcn 
fa salsa e magari capriccio barocco nei piatti 
più da vedere che da mangiare 

Anche la cucuzza siciliana ha però le sue 
appendici non si traila di un fiore ma di una 
verdura dalle toglie vellutate dal sapore inien 
so dolce quasi abbia trailo II meglio della 

la zucchina 
cucurbi t iuvi verdi p i l l i l i i diluii i t i I su ih ini 
chiamano qui Ih verdura («ideiti- O S M I n l lo 
parola di origine greci ehi significa r imo u r 
de mast ich i germoglio urna Nonpi.rqut.Hio 
la cucuzza t d i bull ut Un semplice soffritto 
di cipolla le residuare dignità gastronomica 
Provvidenziale il contributo d i l pomodoro 
Ho I impressioni che 1 sardi p i r la r ro t ronga 
hnga abbiano avuto un idea in più fra gli in 
gradienti inseriscono oltre pomodori 1 cipol 
la foglie di mentuccia e una spolverata di [x 
conno Non finisce qui il ruolo d i l la cucuzza 
Da essa le ani l ine nutrici siciliane ricavano 
una delicata marmellata Tutto il mondo e pae 
se in fatto di zucche mi dice Silvano Cmen 
cuoco a Bologna laentino di nascita e di cultu 
ra al quale la madre ha trasmesso la ricetta di 
una marmellata di zucchine romagnole non 
meno buone Una ricetta da niente acqua 
zucchero zucchine e un pò di sapienza Cosa 
non si puu fare con un pizzico di sapienza in 
cucina Mi dice Colombo Vincenzi del lo Bo 
bo nminese transfuga verso 1 più ecologici lidi 
termolesi fai una scapecedì zucchine (quella 

Mai condimenti invadenti 
0 accostamenti strani 

DECIO O R . C A R U G A T I 

Non zucca zuccona zuccona' La zucca e 
zucca E la zucchina fruito immaturo della 
zucca è dolce nella pronuncia allusola la for 
ma 1? quasi vezzeggia I appellativo Oppone 
femminea genlile natura alla sorella maggiore 
la zucca cosi arroccala In maschia difesa 

U zucchina è disponibile La buccia tenera 
di verde pastello serba discreta I intimo chiaro 
re delia polpa Presente nelle ortaglie di tutta la 
penisola più sapida a mio parere nelle zone 
vicine al mare nei terreni che sanno di salso 

In cucina I ortaggio si presta a molte lavora 
l ion i che lo promuovono a ruolo di primo atto 
re Mai comparsa a volle spalla e sempre di 
grande dignità II minestrone raduna la grande 
orchestra delle verdurv simili agli strumenti 
suonano la sinfonia dei sapori U zucchina 

Menu e aglio. 

Procuriamoci un chilogrammo di zucchine 
tenere verde pastello Spuntiamo gli ortaggi e 
tagliamoli a felle soltiii simili a rotelle A tale 
scopo oltre che II coltello è uso impiegare lo 
airumenio detto mandolino 

Scottiamo le piccole ruote In olio bollente di 
oliva per eliminare la componente di acqua 
Usciamole scolare del tutto su caria apposita 
Disponiamo una terrina e ali Interno di essa 
cominciamo a formare degli strati Urta soletta 
di zucchine alcuni filetti di aglio menta in 
foglia uno spruzzo di aceto e poco sale Di 
seguilo ripetiamo I operazione L ultimo strato 
copriamolo di menta e premiamo con le mani 
affinché II tulio si compeneiri Ricoveriamo in 
luogo fresco per circa dodici ore Serviamo a 
contorno di pesce cotto al vapore o roasi beel 
cotto nel sale Mi raccomando nel disporre 
sul piatto eliminare I aglio Esso ha solo fun 
«ione di insaporente 

aggiunta quasi a termine di cottura e senza 
dubbio paragonabile più a nota di violino di 
spalla che a borbottio di bassi e di fiati 

Ripiena invece di ricolta ed erbe aromatiche 
e colla al forno e dolce supporto di sicura 
delizia Tanto noli insieme il primo caso 
quanto nel duetto il secondo predilige il can 
to e non il contrappunto 

Occorre tenere presente la caratteristica e 
salvare la zucchina da condimenti invadenti e 
da accostamenti stravolgenti A proposito! 
Non dimentichiamo la cottura Sempre al den 
te 

E se vogliamo imbandire I insalata di zucchi 
ne lesse condite in emulsione agra predlligla 
mD il vapore che conserva intatti sapore e co 
lore 

Al forno con r icotta 

Un chilogrammo di zucchine tenere verde 
pastello Spuntiamo gli ortaggi laviamoli e la 
gllamoli a mezzo longiludlnalmente con un 
colletto affilato Con un coltellino scaviamo la 
polpa e accantoniamone la meta In una lem 
na mettiamo duecento grammi di ricotta roma 
na Riduciamo la polpa sul tagliere con la 
mezzaluna assieme a poco limo e a poca erba 
cipollina Aggiungiamo II battuto alla ricotta e 
amalgamiamo il tutto con un cucchiaio di olio 
di oliva sale e pepe necessari due cucchiai di 
parmigiano reggiano due uova intere Riem 
piamo 1 verdi cavi del composto In una teglia 
da forno poniamo un emulsione di olio extra 
vergine e di acqua Quest ultima in dose mag 
glore Disponiamo le zucchine e inforniamo 
per circa venti minuti a fuoco medio alto I 
ripieni saranno pronli quando in superficie la 
ricotta tenderà ad imbiondire La vivanda può 
essere servila fredda o tiepida 
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napoletana che oltre I aceto vuole la menta) e 
versala su un nobile pesce (un branzino per 
esempio) bolli lo e diliscato 

Lidea geniale di Bobo che ha le sue radici 
nella cultura alimentare greco romana mi ri 
chiama alla mente il XXXI epigramma di Mar 
ziale dedicato a Cecilio principe delle Zucche 
nella splendida traduzione di Guido Ceronetti 
-Atreo d i l le Zucche Cecilio/ /Te le dà nella 
minestra /Te la serve per pietanza /La mette 
per contorno /Arrivano al dessert / /Te le 
gabba per lenticchie /Le crederesti fave/ Imita 
boleti/ Le trasmuta in salsicce/ In code di ton 
netto/ In esiìi sardelle» 

Da allora la zucchina non ha mai abbando 
nato le mense ricche e le povere Vincenzo 
Tanara nell Economia del Cittadino m Villa 
(meta XVII secolo) parla delle «zucche bian 
che lunghe dette Cucuzze a Roma* le quali 
«volendo gran Soie e moli acqua da noi ( In 
Emilia nrcO poco si consumano A Roma 
queste Cucuzze bianche procurarono far esse 
re longhi e sottili col sottoponerci un vaso 

d acqua al cui amato humore allongandosi si 
sforzano di giugnere tralasciando d ingrossa 
re Queste libere di scorza tagliate in fette si 
friggono in oglio e si servono con agra o w e 
ro friggono in grasso ò butiro le /uotano an
cora le riempiono con qualsivoglia pieni, ò 
di provatore fresche poi cotte lesso 0 stufate 
le servono » Una gamma di preparaaom che 
sembra essere rimasta in uno del territori dello 
Stalo pontificio - le Marche - dove si prepara* 
no arrosto in umido ai ferri al forno in pa
della alla parmigiana al guanciale alla princi
pessa e ripiene 

Ma e il settecentesco Vincenzo Corrado a 
darci nel Cibo Pitagorico il più fantasioso ricet 
(ano di «zucchette* e -zucche lunghe* alla 
campagnola ali Oritana al (orna gusto in in* 
salala ali Italiana alla Dama in*pollaggio»da 
magro o da grasso farcite alla nobile (con 
petti di pollache grasso di vitello parmigiano 
pinoli e maggiorana) farcite alla Paolina (con 
pesce pestato con acciughe pinoli un senso 
d aglio ed erbette) colte in brodo di pesce e 
servite con pure di fagioli o di ceci alla Mona
ca C è infine una ncetta che Vincenzo Corra 
do pugliese di nascita napoletano d adozione, 
tramanda agli attuali cuochi ambrosiani mae
stri in salse e flan di zucchine le -zucchette 
(arsile alla milanese* «Le zucchettine Intiere o 
a pezzi tagliate si vuotano con arte si bol lono 
appena in acqua e freddate si riempiono con 
riso cotto in brodo condito di cacio grattato, 
gialli d uova e midolla di bue Ciò latto si met
tono a cuocere in brodo e cotte si servino con 
coli di cappone o purè di latte* 

A Serrungarina i fiori 
decorano il piatto 

M A R C O D I C A M E R I N O 

• • Tra Fossombrone e Pesaro nelle Mar 
che vi e un piccolissimo centro agricolo di 
nome Serrungarina Nel dopoguerra si è svi 
luppato largamente anche il settore industria 
le con mobilifici e oleifici che sono sparsi un 
pò d ovunque per questa area che conserva 
ancora tutti gli elementi caratteristici del pae 
saggio della campagna marchigiana ma di 
quelle Marche che stanno un pò più giù II 
modo di parlare ed il carattere della gente 
anticipano la Romagna la ricca Romagna con 
le sue antiche e grasse tradizioni gastronomi 
che Gli abitanti della zona sembrano non sof 
fnre del vicinato ed anzi sono orgogliosi e ben 
consapevoli che anch essi sono portatori d i 
una non inferiore e inimitabile tradizione culi 
nana nobilitata dalla presenza (abbondante) 
del tartufo Ma qui come in qualsiasi altro pae 
se si vive I eterna contraddizione le zucchine 
da tulli considerale insipide ma da tutti colti 
vale (anche ogni orto familiare ha di riserva 
una parie per esse) e da tutti accettate sulle 
nostre tavole Anche nell orto di Lucio Pompili 
se ne coltivano ma giusto per i l suo nstorante 
che ha come insegna «Symposium» e come 
sottotitolo «Ristorante quattro stagiono tanto 
per rimarcare che li il ritmo delle stagioni e 
rigorosamente osservato Inaugurato il locale 
nell agosto del 1985 Lucio da allora non si è 
fermato un attimo per migliorare per fare 
sempre di più e meglio Anche con le zucchi 
ne! «Per quanto mi riguarda 10 scelgo quelle di 
forma tondeggiante se le devo (are ripiene 
mentre le più piccole e scroccherelle le uso 
per minestre e contorni Le zucchine si posso 
no fare nei modi più svariati arrosto in umido 
ripiene alla parmigiana al guanciale ai ferri e 
via elencando» 

Stanno bene anche In frittata newero ' 
«Certamente 10 fodero uno stampo di patita 
sfoglia ci sistemo le zucchine saliate in padel 
la con cipolle ed aglio e poi ci metto sopra un 

apparecchio (I apparecchio è il termine tee 
meo che sta a significare I uovo sbattuto con 
formaggio grattugialo sale e pepe) e via nel 
forno ben caldo Come vede ci si fanno tanti 
piani Pensa' lo ho messo delle piante di zucca 
come ornamento nel ristorante Ce n è di di 
versi tipi ma di cui (rancamente non so prò 
pno dirti di che specie siano» 

Ma non è finita qui tutta I inventiva di Lucio 
perchè prosegue «CI si possono (are anche 
degli ottimi piatti come quello della carne ma* 
rinata con aceto balsamico e poi io ci metto 
sopra delle fettine sottilissime di zucchine cru
de e tartufo lo trovo che questo piatto sia una 
valida alternativa al carpaccio» Da dietro 1 suol 
occhiateti! rotondi il giovane Lucio che isso 
miglia più ad un gentleman inglese prosegue 
senza interruzioni nelle spiegazioni sulle zuc 
chine npiene o con carne o con pesce del suo 
riso e zucchine delle sue zucchine «frangipa 
ne» (con purè di patate parmigiano rosso 
d uovo e passate al forno) e che lui adesso 
che è il periodo preferisce prendere quelle 
con 1 fion cosi l i usa come guarnizione del 
piatii E poi le prepara anche con il grano e 
paté d aglio tanto aglio perchè «fa bene alla 
salute è quasi un antibiotico» Dello ciò le 
diffidenze e le ostilità nei confronti delle zuc 
chine pensiamo che possano essere decisa 
mente fugate dalla ospitalità che Lucio offre 
presso il suo «Symposium» in via Cartuccia n 
38 tei 0721/898320 a Serrunganna a una 
trentina di chilometri da Pesaro avendo però 
pnma 1 accortezza dì telefonare per farsi nser 
vare un tavolo 

IL CALICE RACCONTA 

Uno stravagante amatore 
di quadri e di bottiglie 

VALERIO M I R O O U O 

SI «Benvenuti a Brescia citta di Cavcllini-
iiondo vedete questo cartello uscite dall au 

loslrada e latevl un >Pranciacorta> al primo 
bar Chiedete di via Einaudi Al IO scala A 
ler io plano c e Cavellint Olà collezionista 
d «rie (uno dei più Importanti d Italia) e artista 
«ulostoriclzzanie Magro come un chiodo 
acattante assai più di quanto non r i si aspetti 
da un settantenne Vivacissimo Molto ospita 
le ma un pò confusionario mentre attua una 
decisione presa (come Indicarvi la poltrona 
per «edere) sta già decidendo di mostrarvi 
qualcosa nella stanza accanto U? natie hi sono 
a pochi centimetri dal velluto quando dovete 
cambiare programma U stessa cosa f an t i 
naturalmente nella stanza arcati lo 

Nella casa di Cavelllnl le statue sono molte 
e tutte stracolme di quadri Stracolmi da [io 
lerci passare con latlca e da dover nnumiart 
definitivamente ali idea di sedervi «Il IMBOZZI 
no - dice - è più spazioso ma lontano da qui-
Quale magazzino' Quello dove lune li operi 
t e opere sue nel senso di fatto da lui Devono 
essere almeno un migliaio «Mi sono accorto di 
essere un cretino - dice - nel 4(> a Pariqi. 
tllerlsco le sue parole alla lettera •Sono lom i 
to e ho smesso di dipmgire bono d iv i nu lo 
collezionista» Palma Bu ian l l i ha ispnsto I t 
sua collezioni a Roma ni I 17 (Ira qui Ila m i 
lezione non e e più r stala smi mimila i vi n 
duia a pezzi per finanziari I opi t.i i hi lui ( I ut 
con la maiuscola) ha denso di rializz.iri i n 
Irare nella Storia subiln Tra l i altri tos i si i 
preparando le celebrazioni d i l t t m i n a n o ili 
t e stesso Ci minala di migliaia di «disisi m 
nunciano II laudi lo J0 I4 • V I I I K M Palazzo 
Ducale T i x i i c m b r i <7 Ollnl i r i • 

E ntlanlo qui non si In vi Non ni si n i n i 
scendere lo smarrimento e C avi limi minisi i 
«MI hanno operato da IKH o l iou ixissn In n -
In compenso cava dalia tasi a un foghi i lo sul 
quale ha annotato puntigliosami un ogni i os i 
sulla produzione vinunla locali D m ih t s u 
informalo i insso l i rti CSIH ni II nutiiri gistr i 
tare è rimasto senza batti n i alla parola «I ug > 
na« Tulio ciò che n i ordì» ora e i In il Lug in t 

e un gran bere Vedrò di procurarmi una bevu 
la per conto mio 

Intanto questa la devo raccontare stilino 
nel 7J Feltrinelli manda in libreria Ult imi l u i 
denze nell arte d oggi» di Citilo Dor lks critico 
di tutto rispetto In ap(iendiee pubblica i nomi 
e le ris|Kllivc quotazioni dei cento più gr i l l i l i 
artisti del mondo Una lista ricevuta [>cr post i 
con un mittente pm che affidabile un grandi 
collezionrta Cavcltini Nessuno si e acui r lo 
che il burlone aveva apportalo una pici ol i \ i 
rianlc alla graduatoria Cavcllim si i ra piazzalo 
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I »o t r i gli tt ili un Ou null i il gui io VII ni 
sio|K rtn il libro i v i ui libri ri l i t|ii ili uno ni 
II i gì 11 iti i un t i l t ( Ir n i ( IVI limi lo |irii|i in i 
l o i i u I I | H M S I I I Un 1,1 s i i t i un mutil i Inni uni 
tt ili 1 ni inziiiu in i un ni t i l irlisl i-

Visln t i l i s l i n z i i fri tini is uni liti quis lo 
( ivi liuti si i lm l ibi inisiui| i iln n in i g ilinii mi 
D i u t u r n i m i ln i s ig i i o t un irtisl i in tu i t i t i ! 
I I l l u m i n i l i i l tsi KUUliiislltsn n suui gt sti t 
i l h sin inlliir i I nilt slur uzz izi n t divi ni i 

i nuli st iztinii r li itti di 1 b in ili si p i n z i n i 
i l il mini l i imi d il mi ri itti i l ili i imi i d i I <) in 
luti uni Divini i ililn pi r pru 1 ini irli l i n i 
tu i l ! Ut, H i l l 111 I II In v i l l in i II l i | 
l i isl i l p u w ili* I i ir irmi in pi rfi II i SII inni i 
i n n i IVI limi i i In ini n M 111 t,r nli snliss 
m i n i l i i n s ù i siiti l i t i l i n i di ( i n t u i i vili 
g i n I t i l ibi uiu Ami l i l i t u i .ri < In Un t, illu 
II ispiri l li i l u di liti il vi iti Inni Iti vi ti I i 
fri s in u n i vili mlipisl i 

Notìzie dall'Arci Gola 
Giovani cuochi 
Ar t i (jola al fine di favorire la formazione 
professionale di giovani cuochi iniende isli 
Imre un laboratorio pcrnnncnie presso la 
cucina di grandi ristorami In questo senso il 
preside (i l i nazionale Carlo Pclrim ha avviato 
persomi! u m i l i t i con fumoso cuochi dalia 
ni ( m i n s i e st uunilcnsi disposti ad acco 
LJH ri in 111 loro tuunegiovm provenienti da 
stuok .UH rollìi ri o desiderosi di specializ 
/cirsi ( li Stanis presso questi ristorai ti sono 
traini l i Si richic dono dete nnmazione e co 
nosti uzc di bast I cuochi intercisati a que 
sta t spi n i n/d d i littorio prese ntare doman 
d i s< riti ì d i invi in. i l i i sede nazionale di 
Ari i ( ini i in Br i contenente dati anagrafici 
titoli di studio uirriculum esperienze acqui 
site ( pu t i t o ! in predisposizioni 

Managua 
Nt I UH si di si ti( nibre Art i ( i t ih inaugurerà 
un ristor intt di e ut in i il ili in i in Nit iragui 
IH 11 i l i ni ìk M in IL; ' i ( i iovim (unt ine l a 
tm ni ri imi ri ss il i id i w i i n qui si i un nd i 
smini n m i i d t i l t f ti in il n d|72/12( J()7 
e i b i di ri tli Silvio l ì i r b u o 

Brà 
Il i m o l o Ar< i dnl i l ini i n n di Vino origini/ 
/ i pi r h si iti u m M nt i l i u i mitri mo t , i 
slnmmnn i ni M u l i ri li di r ins l i i i r i di vi i 
Mi min il i Istr ni i II pruno i] ] uni uni ntn 
Ini IH Irò < un ! u m in i t i un i liguri» • si itn 

ur i , u n / / l i n i tm 111 oli ih ir i/i ni d i l n n t o 

< n s i i fidili u n >Ar i i ( ! nl< I! . /un i i l i dt 
nm i II si i un ] t si li rr i un n ili di 22 I isjio 
«MI il vi K Inni inf i l i l i ni di I pm/miniirn 

11 M r ili sui u risi r\ ili u sin i A ru ( ni i 
11 r ini imi i/inni t ]ir* n il i/n ni tt li fnn in 
i l n r . \2 i 71 nt I M I . » un or ino d i l l i I I 
llll l M t l t l l IH ili -'-

Alratraz 
Vi i rs» i ili \ r u ( i l i il u n n t f Ali i t n / di 
< ulilii . ti r i t t i l i In ipu | M stri l l i n su 
im V i i i i r i is i i i l t If un t in i t m k,< i li mi 
ii il in lur sin n i nllur ili I i slnillur i i l i M 
t Ur i/ i iu i , i i In li isj I in t| i isi 1UII|H rsn 
i t t s ul 11 il In \ is I iti in ismfi 
t m i tt fisir nm il i i | ist in i t in ii t v, 

gio II ristorante dopo scrupolosa visita di 
ispettori Arci Gola è slato accolto nell asso 
ciaztone per I ollima qualità dei piatti e delle 
materie prime La carta dei vini è in costru 
zione e ospiterà una buona selezione nazio 
naie i prezzi onestissimi sulle 25 mila lire 
più vini per soslenuti appuntamenti gastro 
nomici L indirizzo di Alcatraz e località 
Santa Cristina di Gubbio tei 075/920115 

Tesseramento 
Tessera Arci Gola socio sapiente lire 30 000 
lesserà Arci Gola socio ghiotto lire 10 000 
per tesserati Arci Gola 1987 inviare un vaglia 
postale del valore della tessera scelta presso 
Arci Gola nazionale via Mendicità Istruita 14 
12042 Bra (Cuneo) specificando nome co 
qnome indirizzo data di nascita e professio 

La Gola 
S n v i 
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AL SAPOR Pi VINO 

Due validi bianchi 
che arrivano dal Sud 

DANIELE CERNILLI 

• • Pochi sarebbero disposti a scommettere 
che nel meridione d Italia e possibile fare dei 
vini bianchi di grande livello Troppo sole 
troppo caldo le uve stramaturano ed i vini 
perdono di finezza Discorsi di questo tipo so 
no estremamente comuni negli ambiti enologi 
ci d i più alto livello ed a farne le spese sono i 
molti produttori del Sud che tra mille sforzi e 
con i problemi che da sempre l agricoltura me 
ridionale ha provano a lavorare con impegno 
e passione 

Uno dei capitila di questo mimesercito di 
vitivimcolton meridionali e rappresentato dal 
I Azienda agricoli Mastroberardino di Atnpal 
da nei pressi di Avellino Una produzione di 
tutto rispetto de 11 ordine di circa lOOOOettoli 
tri e d t i \ ni in massima parte bianchi che 
(anno parte a pieno titolo del top della piodu 
zione nazionale Certo quello dell Irpinia e un 
meridione atipico spesso d irverno Avellino 
ha le stesse tempenture di Bolzano e la neve 
non e un It nomi no str ino per le colline di 
quelli zone ma sempre sud e e gli esperti o 
sedicenti tali ovviamink talvolta hannodub 
bi 

La cosa non f i p i r niente piacere a Michele 
Wilte r Mastrobi r irdino convinti di iver mes 
so in piedi un azienda modello con tecniche 
ali avanguardia su m f i t to di coltivazioni del 
h vite sia t o m i aiue/zature di cantini Ed 
al lrezzi lun modi nu supini ca poter limitare i 
trattami nti i l u il vino subiste privilegiando 
quelli di t a n t i i n fisuo i quelli chimici con 
buona p n i di tulli u i l o ro che dimenticano 
ehi il vino t un prodotto ilimentare Le vische 
di H i n m s ir inno unno pot tic ht delle v i i 
i hn bul l i muffili m i sniiu infinitamente più 
m inu t i l i i lillriKKi stir i l i iv i tano t h i il vino 
di h h U S S I T I inf i r t i lo di anidridi solforosa o 
di i m i ibisoilito ma il progresso Kciuco nel 
vino i visto nuo ra con e c u vsivo sospetto da 
lo lo ro the f ivol tggnno ancor i di vini più o 
m ino " ton i idini" 

Dt l n sin i proprio iti riverso una nfhnata 
r u m » di l unn lug i i si ntpri più rispettoso 

delle uve di base che nascono t gioielli enolo 
gici dei Masi robe rard ino il Greco di Tufo ed il 
Fiano di Avellino Ottenuti da uve greco e da 
no rispettivamente sono entrambi vini bian 
chi asciutti e di buon corpo 11 Greco di Tufo è 
meno impegnativo più immediato adatto ad 
accompagnare piatti quali pesci boll i l i e gn 
gliati crostacei primi piatti della cucina man 
nara anche saporiti II Fiano di Avellino inve* 
ce e un bianco di maggiore struttura e classe, 
tanto che invecchia senza problemi per due o 
tre anni cosa rara in un bianco italiano Si 
abbina a frutti di mare primi piatti della cucina 

di mare pesci arrosto ed al forno crostacei 
carni bianche e formaggi a pasia fermtnlata 
non stagionati 

Negli ultimi anni i M^st^oberardlno hanno 
selezionato sia per il Greco che por ti Piano i 
migliori vigneti e ne hanno vinificato le uve a 
parte Sono nati cosi il Grteo di furo Vigna 
dangelo ed il Fiano di Avellino Vignadora en 
irati di gran camera nel novero dei grandi 
bianchi nazionali Simili al Greco ed al hano 
normali sono però più t legami ed immediati 
forse più vicini ad un gusto moderno 11 rapida 
evoluzione 
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