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ia da qualche tempo I'Umbria del vino bianco ha perso

il riferimento privilegiato a Orvieto come epicentro della

qualita. E in attesa che i migliori bianchi dell’orvietano (su
tutti, quelii di Giovanni Dubini) riescano a contagiare della propria
energia territoriale un contesto ancora piuttosto apatico e in de-
bito di personalita originali, chi ha voglia di bere un buon bianco
umbro deve cercare altrove. Pud guardare alle piu convincenti
espressioni del Grechetto di Todi (come I'Anticello di Giovan-
ni Cenci o il Montorsolo di Filippo Peppucci); pud pescare nel
frastagliato arcipelago del Trebbiano Spoletino (dall’Adarmando
di Giampaolo Tabarrini, al Vigna Vecchia di Collecapretta, fino
al Poggio del Vescovo di Gianluca Piernera). Oppure pud con-
dividere con noi la piacevole sorpresa di ritrovare tra le riuscite
piu felici alcuni bianchi a base di trebbiano e malvasia, uve che
agli occhi di molti sono all'origine di vini anonimi e inespressivi,
fatalmente passati di moda. E invece no. Provare per credere
I'Elso di Paolo Bolla (Fontesecca) o il Brucisco di Marco Meri;
ma soprattutto provare questo Arale che Giangiacomo Spalletti
ricava da una vigna di fine anni Settanta e vinifica con il prezioso

«Le vene ferrose che intersecano

i terreni dal pH acido, la notevole
luminosita, nonché una favorevole
esposizione a sud-ovest, garantiscono
una fisionomia insieme articolata

e originale»
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aiuto di una consulente della sensibilita e del talento di Mary Fer-
rara. Siamo nella campagna tra Piegaro e Monteleone, su una
collina oltre quota cinguecento, particolarmente fresca e venti-
lata. Ma se le forti escursioni termiche rendono qui meno owvie
le maturazioni del sangiovese, lo stesso non si puo dire per le
uve bianche. Al contrario, le vene ferrose che intersecano i ter-
reni dal pH acido, la notevole luminosita, nonché una favorevole
esposizione a sud-ovest, garantiscono una fisionomia insieme
articolata e originale. E il vino combina la souplesse del tatto
e la plasticita dell'attacco di bocca con uno sviluppo serrato,
vitalizzato dalla freschezza acida e ritmato da un timbro sapido
che rilascia grinta al finale e chiama I'abbinamento con la tavola.




