Per le viuzze di Spoleto si diffonde il profumo della cuei-
na povera umbra. Tra le tante trattorie dove si possono gu-
stare le specialita locali. ¢’& "Osteria del Matto. in piaz-
la chef. ma ser-

za del Mercato: Santina non ha ambizior
ve piatti semplici. come quelli che si mangiano a casa. 11
ment del giorno prevede una decina di assaggi. un primo
e un dolee, Zuppetta di farro con verza e salsiceia, pata-
ta con olio ¢ pepae. bruschette al sedano e al radicchio ros-
so e [ritti esemplari: baceala, ricotta ¢ verdure dorate al-
la perfezione, Il locale & intimo e allegro: si comincia a
mangiare tutli alla stessa ora e si finisce per fare amici-
Dopo il caffe. da non perdere una passeggiata lungo

Zia

via di Fontesecca, tra case e palazzi medievali. Poco di-
slante da piazza del Mercato i incontra il Ristorante Apol-
linare. ricavato nelle mura dell’ex convento dei frati fran-
cescant, llambiente & rétro, con sedie ¢ divanetti blu e
uno specchio enorme appeso alla parete. Si parla a voce
bassa e latmoslera & da giornata di festa. Lo chef venti-

treenne Michele Pidone prepara piatti con una forte per-

sonalith come la torta al testo con = ia, impreziosita
da un toeco di senape e di peperoncino. oppure la fritta-
tina con lartufo nero pregiato ¢ olio di oliva, profumata e
morbida come una mousse. accompagnata da una fetta di
pane caldo con n]iu di frantoio. Ottimi i tradizionali stran-
gn'.f'.f'l alla .-111t|||~l':|m_ fettuceine senza uove con |1(1|1]n(1u|‘u
fresceo. aglio ¢ una macinata di pecorino.

Al Tempio del Gusto non mancano @ piatti del territorio,

ma prevalgono le contaminazioni: gustosi il eroceante al

sesamo farcito con formaggi bianchi e il petto i anatra
con salsa di arancia e miele di castagno. Strepitos: i dol-
¢i come 1] soufflé ai tre croecolati e il semifreddo alla va-
niglia con zuppa di frutta e profumato allo zenzero, | co-
perti sono solo trenta. Fambiente & sofisticato: per una ce-
na remantica conviene prenotare nella cantina. dove si
apparecchia per due. Via Arco di Druso, la strada del Tem-
pio del Gusto, & ricea di indirizzi per lo shopping enoga-
stronomico come 1’ Antico Frantoio., la bottega di Filippo

¢ Andrea. dove si pud acquistare un buon extravergine
Umbiria Dop, leggermente amarognolo. prodotto con le va-
rietd Frantoio. Moraiolo e Leccino. Da provare anche lolio
grezzo (non filtrato), dal gusto rotondo e dalla bassa aci-
dita. La bottega ha anche una vasta scelta di gelatine di
vino (al Grechello. al Rosso di Montefaleo, al Sagrantino),
salse per i formaggl e un piceolo banco di pecorini freschi
e di los

. Tante le curiosita, come lo zafferano di Spole-
o e il cloceolato al tartufo.

Di fronte all" Antico Frantoio ¢'& Il Mio Vinaio che offre [
migliori etichette del territorio, dal Trebbiano spoletino,
secca, con leggero relrogusto amarognolo. al pin vellute-
to e fruttato Colli Martani Grechetto; dall’intenso Rosso
o. Antonelli San Marco, A
naldo Caprai, Scacciadiavoli, Benincasa e Tabarrini son

Montefaleo al nobile Sagranti

solo aleune etichette da provare. Santini & invece il pun-
to di riferimento per i prodotti da forno. E qui che si ac-
quistano la tradizionale pizza al formaggio, che accompa:
gna le colazioni pasquali, e gl strangozzi, preparati sen-




