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WINE ZOOM 3

il moscato campano e le bollicine buon anno

gustoso a tutti

TERRITORI EVIAGGI 4

in giro per il centro storico di Napoli Un altro anno che volge al termi-

con cafe tour da non perdere ne e davanti a noi si prepara un
anno ricco di storie del gusto Qa
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Uve aromatica tra le varieta piu
antiche e piu diffuse in tutto il
mediterraneo. Portato dai greci

e successivamente diffuso anche
grazie ai romani. E'un uva che da
prevalentemente vini dolci e molto
profumati, questa caratteristica lo ha
reso particolarmente adatto anche
alla produzione delle vendemmie
tardive e delle lavorazioni per appas-
simento sulla pianta e sui graticci.
Nettare degli Dei e vino per le classi
piu agiate e ancora molto diffuso in
tutto il Mediterraneo, nel sud Italia e
nelle isole. Attualmente in Campania
il Moscato bianco, tratto da acini con
buccia giallo verde che va a matura-
zione fino a settembre vede ancora
una buona presenza nel Cilento e
nel Sannio, dove ancora viene tra-
dizionalmente coltivato e prodotto
come vino dolce per accompagnare
la pasticceria secca e a vari dolci
soprattutto della tradizione. Nella
zona della Val Calore, in provincia

di Salerno, si producono due vini
degnissimi di nota nel panorama del
moscato nazionale, il Castel San Lo-

renzo Moscato Lambiccato e Castel
San Lorenzo Moscato Spumante,
entrambi nella Doc di San Lorenzo,
il principale comune dell’area che
comprende anche Felitto, Bello-
sguardo, Castel Civita e Ottati, nelle
zone interne del Cilento che guar-
dano al Vallo di Diano. Il Lambiccato
della Valcalore & il frutto di una
tradizione che vede il vino prodotto
con un antico metodo ottenuto
goccia dopo goccia da un alambic-
co, costituito da cappucci di cotone
che servono a filtrare e ripulirlo. I
vino era bevuto nelle feste patronali
accompagnando i dolci, in modo
particolare quelli prelibati fatti con
castagne, una delle tipicita della
zona, in cui si annoverano i calzon-
celli di castagne. Si presenta con un
colore paglierino dal sapore dolce e
delicato in cui si possono ritrovate
sentori di mela pera frutta esotica e
canditi, il lambiccato deve avere una
gradazione non inferiore del 13,5%.
I Moscato spumante ha invece una
gradazione alcolica del 12%, con
aromi di albicocche, mandorle, can-

wine zoom

Moscato,

il matrimonio
con panettone
e il torrone

nella, molto dolce e frizzante, ideale
d’estate accompagnato alla piccola
pasticceria o con la tipica Sfogliatel-
la di Bellosguardo. Altra realta dove
viene ancora coltivato e Baselice pic-
cola realta in provincia di Benevento
che da vita all'omonima Doc Mo-
scato di Baselice. Qui la tradizionale
coltivazione viene ancora applicata
sulle vigne di montagna a 600 metri
di altezza, da cui viene realizzato

un passito che riprende le antiche
tradizioni dei vini dolci dell’antichita.
| Moscati di questa zona si caratteriz-
zano per la loro piacevole freschezza
abbinata ai profumi che spaziano
dalla frutta secca ai canditi ai sentori
di erbe aromatiche. Abbinamento
con il Panettone natalizio, i dolci
della tradizione, la pasticceria secca
ed il torrone.

acuradi
Pasquale Brillante

Bollicine campane per il nuovo anno

Per salutare il nuovo anno é d'obbli-
go bere bollicine italiane meglio se
campane. Falanghina, greco, fiano,
aglianico e piedirosso i vitigni utiliz-
zati per fare bollicine autoctone. Un
fenomeno ormai non solo legato alle
festivita che fa del nostro territorio un
importante produttore di bollicine.
Dalle stime dell'Osservatorio del Vino,
emerge che il comparto nazionale dei
vini spumanti chiudera il 2016 con
una produzione di circa 625 milioni

di bottiglie (4,69 min di hl, +18% sul
2015) e un export di 3,4 milioni di et-
tolitri (oltre 450 milioni di bottiglie).
In abbinamento oltre al classico pa-
nettone i nostri struffoli, roccoco e
cassate.

Pasquale Brillante

www.gustocampania.it



il viaggio

BAR NILO

All'angolo di via Palladino, Piaz-
zetta Nilo e San Biagio dei Librai,
la strada dei Presepi conosciuta in
tutto il mondo, il caffe tifa Napoli
e il Bar Nilo e conosciuto in tutta
Napoli e nel mondo perche espo-
ne in una teca un capello del Pibe
de Oro Diego Armando Maradona
(in alto in foto). Il Bar Nilo subito
dopo il Gambrinus e il Caffe piu
vecchio di Napoli. Sabatino Arcidi
(origini perugine), infatti apri il
bar all’angolo di piazzetta Nilo nel
1912. A Sabatino segui Antonio

e poi i figli Paolo (che purtroppo
non c'e piu) e Bruno. Dietro la San
Marco c'e Peppe Morisco (anche
ottimo cuoco) che quest’'anno ha
festeggiato i suoi “50 anni di brac-
cio”, la miscela usata & Moreno

e anche se Morisco si destreggia
bene tra "brasiliani” e altre varia-
zioni dell'oro nero, qui il cavallo di
battaglia e il caffé standard, con le
tre C (comm, cazz, coce).

CAFFE’ SVELATO

Raimondo di Sangro principe di
Sansevero fu esponente del primo
Illuminismo europeo, primo Gran

Maestro della Massoneria na-
poletana e fu — piu di ogni altra
cosa — prolifico alchimista, inven-
tore e intraprendente mecenate.

www.gustocampania.it

Al Principe di Sansevero, alle sue
alchimie e ai misteri che ruotano
intorno al Cristo Velato e dedicato
il Caffe Svelato. Piccolo angolo di
mondo isolato dal caos del centro
storico dove vive Simone Cirella
(detto dagli amici il “professore”,
in foto in basso a sinistra) che

ha reso unico. Si spazia tra lo
standard (davvero eccezionale) e
quelli per studenti e turisti che si
divertono tra Kinder ed altri mix,
al cavallo di battaglia di Cirella:

il caffe svelato, appunto. Miscela
Prezioso (80% arabica e 20% ro-
busta) e macchina La Reggia (fatta
a mano da Alberto, un artigiano
eccezionale) e tanta fantasia.

CAFFE’ CIORFITO

E' a tutti gli effetti il caffe piu
laureato di Napoli. Meta fissa di
studenti e docenti delle universita
del centro storico, sta li dal 1990
e a differenza di quasi tutti i caffe
blasonati napoletani non e stato
ereditato. Perche i fratelli Raffaele
e Massimiliano (in basso in foto)
Ciorfito I'hanno creato da zero e
portato oggi a livelli stellati, tra i
primi posti nelle guide non solo

= 0P
italiane sui caffe. E dal 1990 usano
la stessa miscela, appositamente

preparata da Toraldo, lo stesso

latte (Berna) e la stessa pasticceria.
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Nel centro storico
il Napoli Cafe Tour

1l caffé & forse la bevanda calda pil internazio-
nale al mondo. Pill internazionale perfino della
Coca Cola. Il caffé & uno dei prodotti che piu di
tutti si associa a Napoli, nonostante la pianta del
caffé non sia affatto napoletana e i primi caffe
non son stati fatti nelle nostre terre.

acuradi Paolo Perrotta

Macchina My Way e una serie di
caffe speciali tra cui brilla il Caffe
Brasiliano doc: ricetta segreta e
appeal internzionale. Il Bar Ciorfi-
to e stato tra i primi a introdurre
I'utilizzo della cremina per zucche-
rare il caffé e per i caffe speciali
I'uso del cucchiaino di cioccolato
fondente.

ABC CAFFE' LETTERARIO

Metti il sapore del Liquore Strega
assieme a quello del caffe Kimbo
in un contesto elegante e ben cu-
rato su una delle piazze di Napoli
tra le piu belle al mondo (piazza
San Domenico Maggiore) tra libri

e leccornie di cioccolatini e torroni
targati Alberti e il gioco é fatto.
Format vincente e caffe di qualita.
Kimbo va da se che e un’ottima
miscela, se dietro la storica San
Marco c'é Salvatore Pellegrino (in
foto), nel locale di Paolo e Stefano
Ceci, bere il caffe diventa un’espe-
rienza da ripetere per qualita del
prodotto e cortesia e cordialita di
Salvatore. Il cavallo di battaglia
del Caffe Kimbo Strega e il Caffe
Stregato: base Strega, cioccolato,
cacao, espresso Kimboe crema di
zucchero mischiata alla Strega per
zuccherarlo. Davvero sublime.
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Dal Salame Napoli ai Cic
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ecco il bollino campano

Salumi di Origine Campana: arrivano
i bollini di qualita. A dare la lieta no-
vella & il presidente dell’Associazione
Officina Salumi Campani Giuseppe Di
Bernardo: “Poche chiacchiere e molti
fatti — spiega soddisfatto - € arrivato

il momento di dare una svolta impor-
tante all'intero comparto. Lesigenza
di avere un disciplinare di produzione
ed un bollino da apporre sui ciascuno
dei prodotti garantiti € ormai diven-
tata una realta” | bollini Salumi di
Origine Campana (con I'acronimo di
Soc) vedono immediatamente la luce
per essere apposti sui primi prodotti
che arrivano sui banchi della grande
distribuzione proprio nell'imminenza
delle festivita di fine anno. Salame

di Napoli, Salame di Mugnano del
Cardinale e Ciccioli Napoletani, pro-
dotti da importanti aziende regionali,
sono pronti per accogliere il bollino
SOC studiato su misura per ogni
singolo prodotto. Pronta anche una
campagna di sensibilizzazione che
raggiungera i consumatori. In aggiun-
ta ai normali canali di informazione,
attraverso i media e i social, verranno
affiancati i sempre verdi ed efficaci
volantini che spiegheranno l'iniziativa
che garantisce la qualita e la filiera di
produzione di quanto appena acqui-
stato.

Antonio Mengacci

Rinascimento Mobili realizza e

progetta: Bar - Gelaterie, Ristoranti,
Alberghi, centri sportivi e SPA.

Specializzati in coperture e pergo-
tende realizzate con doghe in
alluminio orientabili o in tessuti
idrorepellenti.

Chiusure perimetrali con tende in
cristal o vetri scorrevoli e pieghevoli.

Chiamaci per un preventivo

Via C.dl Nassirya - VOLLA (NA)- TEL. 081 7741787

www.gustocampania.it

cioli

20 anni di Dop
San Marzano

La dop San Marzano compie
venti anni e Coldiretti Salerno
rilancia: & necessario un con-
tratto di filiera al 100% campa-
no per la produzione e trasfor-
mazione. “Solo cosi - ribadisce
il presidente Vittorio Sangiorgio
—avremo un reale sviluppo del
comparto, con il superamento
dei punti di debolezza, in par-
ticolare quelli legati alla scarsa
competitivita della produzione
agricola e con una rete piu
efficace tra imprese agricole e
agroindustria”.

Pizza, ecco larete
delle centenarie

Piu di cento anni e non sentirli.
A Napoli, capitale della Pizza,
nasce la prima associazione
delle pizze centenarie, quelle
storiche. L‘associazione che
non vuole sovrapporsi a quelle
gia esistenti sara presediuta
dal pizzaiolo decano Antonio
Starita.

www.rinascimentomobili.it - info@rinascimentombili.it
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Baccala e spaghetti alle vongole,
I'anno che verra con i sapori campani

Il cenone di San Silvestro & un mo-
mento imprescindibile in cui riunirsi
intorno alla tavola imbandita per
attendere la mezzanotte, quando si
congeda I'anno vecchio e si aspetta
quello nuovo tra fuochi d'artificio,
piatti rotti e lo scambio di auguri. Il
menu del Capodanno in Campania
e studiato in ogni minimo dettaglio,
con qualche eccezione e tipicita ma
prevede la presenza di alcune porta-
te che non possono assolutamente
mancare e che affondano le loro
origini in tempi molto antichi. Di
solito, il cenone della vigilia & a base
prevalentemente di pesce, mentre

il primo pranzo del nuovo anno &

a base di carne. Come si ripete da
anni. Per iniziare, prima di tutto si

fa l'aperitivo. Ed ecco sfilare davanti

agli occhi dei fortunati commensali
tartine con salmone e caviale fresco,
ostriche, cannolicchi, datteri di mare
e taratufi: tutto esclusivamente
crudo da“bagnare” con prosecco
ghiacciato. Poi si passa al cenone
vero e proprio: tra le ricette imman-
cabili c'¢ l'insalata di rinforzo, che

si consuma soprattutto nel napo-
letano. Linsalata di rinforzo é detta
anche burdiglione e si prepara con
il cavolfiore lessato, le olive verdi,
cetriolini, cipolline, peperoni dolci

e piccanti, giardiniera e acciughe
sotto sale, il tutto condito con olio
d'oliva e aceto. | piu tradizionalisti ci
mettono anche i pezzetti di baccala
lessato in foglie di alloro. Dopo il
rinforzo (perché essendo il menu a
base di pesce e non di carne, quasi
dovrebbe averne bisogno) entra

in scena il primo. Quasi sempre gli
spaghetti con le vongole, mentre
I'unica deroga all'uso del pesce nelle
ricette ci pud essere con la prepara-

www.gustocampania.it

zione della minestra maritata, che
si chiama cosi proprio perche sposa
la carne (in genere di maiale) e le
verdure, prevalentemente la cico-
ria. La minestra maritata € un altro
tipico piatto delle festivita, che a
volte si consuma anche nel periodo
di Pasqua. Lo spaghetto a vongo-

le va fatto eseguendo il rituale: le
vongole si fanno “spurgare”, poi si
lavano e si fan saltare in aglio, olio
e peperoncino: quelle che non si
aprono, si buttano. Il prezzemolo va
messo a crudo, quando si saltano in
padella gli spaghetti. Variante possi-
bile: spaghetti con l'astice. Si passa
al secondo, quasi sempre frittura
‘frjenno magnanno’ accostata all’a-
ragosta, al pesce al forno o all'acqua
pazza, prima o dopo stoccaffisso
con olive e prezzemolo col limone.
Nella frittura, a parte quella classica

di gamberi e calamari, c’e il baccala e
il capitone, bandiere della tradizione
del cenone campano per eccellenza.
Prima di passare ai dolci, sulle tavole
imbandite a festa vengono servite
"0 spassatiempo e ‘e ciociole”. Si
tratta semplicemente delle frutta

secca. Ogni casa campana degna di

questo nome, durante le festivita,
ne prepara piu di un cesto e inizia a
sgranocchiarlo in attesa del fatidico
conto alla rovescia. A mezzanotte,
si brinda e si mangiano lenticchie e
cotechino, per scaramanzia.

Paolo Perrotta
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La Cassata Nera
del Pastry Chef

Mario Di Costanzo

La Cassata Nera & un’invenzione del
Pastry Chef Mario Di Costanzo, ecco
per i lettori di Gusto Campania una
versione “semplificata”.

Pan di Spagna, Ingredienti: Albu-
mi 100g, Tuorli 50g, Zucchero 30g,
Farina 659, Fecola di Patate 10g. Pro-
cedimento: Montare i tuorli con lo
zucchero e tenere da parte, montare
gli albumi con lo zucchero e tenere
da parte. Unire una parte di massa di
albumi ai tuorli montati, aggiungere
i restanti ingredienti setacciandoli

e inserire la restate parte di aloumi
montati. Cuocere in forno a 180°

per 12 minuti. (Quantita per Pan di
Spagna di diametro 16). Ripieno,
Ingredienti: Ricotta di pecora 750g,
Zucchero 25g, Gocce di cioccolato
fondente al 72% 30g, Cubetti d'a-
rancia semi-candita 60g, Semi di

./

una bacca di vaniglia. Miscelare con
delicatezza tutti gli ingredienti.
Sciroppo per bagnare il Pan di Spa-
gna, Ingredienti: Acqua 300g, Zuc-
chero 150g, Scorza dilimone, Scorza
d’arancia, Semi di una bacca di vani-
glia.Procedimento: Bollire tutti gli
ingredienti e lasciare in infusione per
circa 10 minuti. Terminata l'infusione,
filtrare il tutto e aggiungervi 30g di li-
quore Strega. Glassa lucida al cacao,
Ingredienti: Zucchero 500g, Cacao
125g, Fecola di patate 45g, Ciocco-
lato fondente al 72% 259, Acqua
225g, Panna 300g, Colla di pesce 30g
(idratata in acqua fredda).
Procedimento: miscelare insieme
zucchero, cacao e fecola di patate,
unire l'acqua tiepida, unire la panna e
portare a 85° continuando a misce-
lare, una volta arrivati a temperatura,

unire la colla di pesce precedente-
mente idratata, il cioccolato e passare
al cutter, filtrare, fare raffreddare il
tutto per una notte in frigo, e riutiliz-
zarla il giorno dopo ad una tempera-
tura di 35°/38°.

Come assemblare la torta: Taglia-

re in due il disco di Pan di Spagna,
prendere la parte inferiore, metterla
in un anello da 16 e bagnarlo con lo
sciroppo. Inserire fino a meta anello
la crema alla ricotta, inserire poi l'altra
parte di Pan di Spagna e bagnarlo
con lo sciroppo, ultimare con la
restante ricotta. Congelare. Una

volta congelata, modellare la torta
dall’anello, metterla su una griglia,

e glassarla con la glassa portata a
temperatura corretta.

| dolci del Cenone

, . Amarena o al pistacchio, da non per-
Ea S B dere il panettone artiginale della
i r"'b . p N . 9 .
e, _--’t,t‘. pasticceria Manét di Pomigliano
= . _.i = dArco. Tempio del gusto in cui si
Zi.m — o fondano gusto e tradizione per
4.~ dare vita a un grande prodotto di

alta qualita preparato con farine
selezionate, altamente bilanciate. Se-
greto del panettone di Gaetano ¢ il lievi-
to madre e le uova di primissima scelta.

Paliat-one di Infante

Da un’idea di Fabio Ditto, general mana-
ger di Loco For Drink, nasce il nuovo pa-
nettone alla birra firmato da Leopoldo
Infante. Paliat-one é il panettone realiz-
zato con Paliat di Kbirr, panettone inno-
vativo con 48 ore di lievitazione come tra-
dizione comanda. Un doppio impasto: con
la birra Paliat di Kbirr, e a base di caffé espresso.

PPN lane il panetione adrte

Dopo un lauto pasto, non possono mancare
i dolci della tradizione campana, quelli che
si legano piu strettamente al periodo del Ca-
podanno. In primis ci sono gli struffoli, dolce
la cui origine pare risalire all’antica Grecia
e la cui tradizione si trova anche in altre
regioni italiane, con altri nomi. Gli struffoli
sono fatti con palline di pasta che vengono
fritte e poi avvolte nel miele. Immancabili i
biscotti rococo, talmente duri che si possono
mangiare solo se intinti in vino liquoroso,
preparati con le mandorle, tipici anche
queste delle festivita natalizie e quindi del
Capodanno in Campania. Da non dimenti-
care neppure i mostacciuoli e i susamielli. |
primi sono dei bocconcini di pasta candita
ricoperti di cioccolato fondente (ultimamen-
te in giro se ne vedono varianti alla nocciola
e al cioccolato al latte) e i secondi hanno la
caratteristica forma di S, e si chiamano cosi
perché sono ricoperti di sesamo. Panettoni e
pandori artigianali ormai in tutte le salse.
Paolo Perrotta

www.gustocampania.it
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La pizza non é solo cibo, € territorio, quartieri, storie e riscatto sociale. A Salerno da piu di un anno

Criscimunno valorizza il centro storico, il talentuoso Ciro Oliva fa della sua pizzeria un cuore che

“batte per la Sanita” e ad Aversa Gianfranco Iervolino impasta pizze per recuperare operemd’arte.
a cura di Salvatore Esposito

Concettina ai Tre Santi e il cuore per il quartire Sanita

Il principino della Sanita. Ciro Oliva, giovanissimo, € tra i piu talentuosi pizzaiuoli napoletani e la sua pizzeria,
Concettina ai Tre Santi, € uno di quei locali capaci di cambiare il volto e dare nuovo senso aun quartiere: la
Sanita. Pizzeria di quartiere, oggi Concettina ai Tre Santi & pizzeria gourmet. Si rispetta la tradizione
con le classiche margherita, marinara e cosacca. Da provare almeno una volta nella vita la pizza
Fondazione San Gennaro: provola affumicata, briciole di taralli nzogna e pepe, basilico e e
olio extra vergine d'oliva, cornicione ripieno con salame di Napoli. Questa pizza € davvero
“buona” perché sostiene la Fondazione San Gennaro. Ottime le fritture, menzione par-
ticolare per la frittatina con genovese. Da Concettina ai Tre Santi la pizza speciale e
il cuore batte per la Sanita.

S

-,

via Arena alla Sanita, Napoli

A Salerno Criscemunno,
pizzeria nell'ex convento del 600

Convento seicentesco, poi forno ai primi del Novecento, oggi da
poco piu di un anno gia un punto di riferimento per i pizzalovers
salernitani. Da Criscemunno, pizzeria napoletana nel centro di

Salerno, i prodotti sono le eccellenze del territorio campano.
Dai salumi irpinia alle alici di Cetara e del Cilento. Tra le tante
pizza made in Campania & la pizza Alalunga con pomodoro
San Marzano, cipolla Ramata stracotta di Montoro, tonno
Alalunga di Palinuro del laboratorio Aura-Cilento, mozzarella
nella mortella del Caseificio‘le Starze; olive di Ferrandina,
basilico e olio extravergine d'oliva.
via Romualdo I, Salerno

Gaetano Genovesi, limpasto
leggero indimenticabile

Negli ultimi anni si & imposto a ragione tra le pizzerie d’avan-

guardia a Napoli. Gaetano Genovesi, al Vomero, € uno di quei
locali in cui ci si pud azzardare anche a mangiare due pizze, pur-

ché una sia margherita ovviamente. | fritti, i ripieni e i rotolini sono
divini. Limpasto & il punto forte. Gaetano Genovesi € una pizzeria

che lascia il segno e che non sidimentica piu.

via Manzoni 26, Napoli

Morsi e rimorsi rifa bella Aversa

Il pizzaiolo musicista (anche star televisiva) Gianfranco lervolino ha battezzato la
sua nuova pizzeria ad Aversa: “Gianfranco lervolino - Morsi & Rimorsi”. Un format che
si caratterizza per il forte legame con il territorio e la vocazione sociale. Infatti, In accordo
con la Diocesi di Aversa e il suo Ufficio Beni Culturali, Gianfranco lervolino “adotta un monu-
mento”: il Mosaico del Cardinale Innico Caracciolo - Secolo XVII, opera di Pietro Bracci, sito nella
Cappella del Sacramento della Cattedrale di Aversa. Lopera sara restaurata grazie al contributo dei

titolari di Morsi & Rimorsi: per tre mesi, I'incasso della pizza “Aversana” (proposta a 9 euro nel menu del
locale sito in via Nobel ad Aversa) servira a sostenere il restauro.

www.gustocampania.it

via Nobel, Aversa (Caserta)
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Kiss Kiss Bang Bang,
drink e sushl tra sorr|5|

A cena sotto N’Albero

Lungomare Caracciolo, n'Albero: ultima visione e ver-
sione dell’Albero di Natale che a Napoli diventa quello
piu alto al mondo e senza dubbio quello con la vista
pill mozzafiato dell’'universo perché in un solo colpo
d'occhio guardi assieme il mare, il Vesuvio e in lonta-
nanza le isole del Golfo. Al primo piano, sette metri sul
mare il temporany restaurant targato Sire Ricevimenti
di Massimo Calafiore (ceo Vincenzo Borrelli). Ristoran-
te internazionale che propone l'asaltazione del gusto
targato Na. Frutti di mare, ricci, pesce freschissimo

e pasta esclusivamente di Gragnano. Carta dei vini
internazionale con una declinazione alle eccellenze
della nostra terra e eccellenza anche nel maneggiar,
cuocere eservire piatti a base di carne. Capo brigata il
collaudatissimo (a lui si devono i successi planetari di
Ecco pizza e pasta del Padiglione Italia ad Expo) Fabio
Ometo, sperimentatore sublime della vecchia arte
culinaria napoletana che riesce a render entusiasman-
te tutto. Vista mozzafiato, progetto interessante e
altissima qualita. Per sentirsi per una sera al centro del
mondo, da uno dei posti piu belli di Napoli.

Un'atmosfera unica € pronta ad accogliere gli
avventori della nuova location dell’ex ristorante
sushi Tender. Nuovo nome, spazi pilt ampi e una
selezione di sushi rivisitato in chiave creativa dagli
chef. Ma non finisce qui, tra reti, piante ed elemen-
ti di design, si possono provare i drink esclusivi
Kiss Kiss Bang Bang ottimi sia per essere accom-
pagnati ai piatti o bevuti in orario di aperitivo
(buonissimo il drink Afternoon in Paris). Alla base
di tutto un concept: happiness. E cosi, tra sorrisi e
bacchette, il tempo al Kiss Kiss Bang Bang passa
sempre in allegria.

Urania Casciello

A Chiaia

Sancta Sanctorum

Ha inaugurato ieri Sancta San-
ctorum, I'ambizioso complesso
extralusso promosso da Stefano
Parisio e Anteo Letticinio, inedita
accoppiata dellimprenditoria
partenopea. Protagonisti la cuci-
na di Francesco Sposito, chef plu-
ristellato di Taverna Estia di Bru-
sciano e i cocktail dell’Antiquario,
in pieno centro storico della
Napoli borghese di Via Filangieri.
Un’entrata black ocurata in stile
secret, 16 posti al bar; 36 al risto-
rante; 20 in terrazza, un posto ri-
servato come la Cappella Papale
da cui prende l'altisonante nome,
riceve solo su prenotazione e
all'ingresso vi fermera l'entrata il
bussa porta, a seguire una deli-
ziosa e personalissima accoglien-
za vi guidera fin dal principio. Un
nuovo concept di ristorante su
tre livelli per tre diversi momenti
culinari o anche per tutti e tre,
dall’ape in stile finger affinato e
gustoso, alla cena gourmet che
porta in tavola i veri sapori della

tradizione campana ma in chiave
stellata, al tocco finale romantico
in terrazza presidio della Cham-
pagneria, fiore all'occhiello della
struttura. In prima linea Sposito
e i suoi appetizer ieri hanno fatto
il botto, e se ¢’ vero che chi ben
comincia &' a meta dell'opera,
direi che il successo & assicurato!
Crakers di pasta brise’ con farina
integrale con mozzarella e sashi-
mi di pesce misto con cipollotto
e mela verde; Tartare di manzo
con tartufo; Alice ripiena con uva
passa e gelato al limone; Uovo
Poche, i coppa con scorza di
limone, Cremoso al parmigiano e
fiore di sale; Fiore di zucca ripieni
con ricottina, da pasteggiare con
bollicine Franciacorta, un must!
Cantina fornitissima, I'intera carta
dei vini merita un attenzione
particolare, con una selezione
di 300 etichette sequita dalla
giovane sommelier Manuela De
Francesco.

Olga Izzo

www.gustocampania.it
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, chianina e dintorni
Glassata all'aglianico, nuda e ai ferri, aromatizzata alle
erbe, tagliata al coltello e proposta cruda, al forno a bas-
se temperature, con la polenta o al profumo di zenzero,
con l'orto nostrano e la fonduta di provola: la carne € la
grande protagonista del menu de Il Macello, il ristoran-
te nato per i cultori di chianina e dintorni. Nel centro
elegante di Chiaia, concepito come un salotto caldo ed
accogliente, con cucina a vista, vini, formaggi e salumi
in esposizione, il Macello ¢ il ristorante a Napoli dove
si mangia carne. Ricerca e cultura del gusto dettano il
nuovo menu invernale che da spazio ai Presidi Slow
Food. La carta dei vini propone 100 etichette nazionali

con grande spazio alla Campania.

J
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Nunzia, la trattoria
nel cuore di Benevento
bt

(%

A Benevento, quando si sente parlare di piatti
tipici, chiocciola slow food e kmO si pensa su-
bito a lei, Nunzia (via Annunziata, Benevento).
Al secolo Annunziata Nazzaro, dal 1970 rileva
I'attivita di famiglia — prima era “La cantina di
Don Rocco - restando un punto di riferimento
turistico per chi arriva in citta. Niente menu,

¢ lei il menu, prende le comande sedendosi a
tavola col cliente, un benvenuto che tifa sen-
tire subito a casa. Tra le proposte vi sono i piu
rinomati piatti della cucina del territorio, inutile

La pasticceria sul Lungomare

dilungarsi sulla provenienza dei prodotti, tutti
ottimi. La scelta dei vini € buona e spazia molto
tra quelli locali, il personale € gentile ed atten-
to. Impossibile non ordinare uno‘scarpariello’o
la salsiccia rossa di Castelpoto, tante le verdure
tra cui ottima la cicoria saltata. A fine pasto non

Le materie prime sono la ricetta del succes-
so della pasticceria Chalet Ciro, sul lungo-
mare di Mergellina a Napoli. Le mandorle
arrivano direttamente da Bari e sono ecce-
zionali. | capolavori del Natale partenopeo
allo Chalet Ciro profumano di spezie.

puo mancare la Mela allo Strega o la cassatina
di San Marco dei Cavoti ed un liquore Strega
ghiacciato. Insomma, da Nunzia & proprio
come stare a casa, Nunzia € un po’la nonna di
tutti i suoi clienti. (Simone Sferruzzi)

Nasce in pieno centro storico della
citta Bruniana, la caratteristica
PIZZARIA BILIARDO 65, di via
Flora, innovativa, sapientemente
ristrutturata all'interno di un basso
storico del centro, ha rispettato in
pieno l'architettura della loca-
tion arricchendola con un tocco
industry e vintange di rimando ai
sapori di un tempo con un occhio
sul futuro, accogliente, colorata

e curata come poche. Cucina a
vista, chef incappellati, Pizzaria e
friggitoria traditional, ma anche
antipasti gourmet; cips calde, alici
ripiene, baccala fritto con sale
Maldon, gamberi in pastella con
riso venere una delizia, frittatine,
crocche e arancine da far invidia
alla Sicilia, il nome scelto in onore
di ‘on Genna, ex proprietario di un
bar dei tempi che furono in quel
locale, a cui & dedicata anche una

vizza Gourmet di Biliardo 65

pizza che é tra le mie preferite,
di cui non vi svelo gli ingredienti
perché dovrete provarla. Grande
attenzione alle materie prime,
farina Polselli, lievitazione lenta,
si affiancano le classiche doc alle
pizze di nuove generazione come
quella alla curcuma deliziosa. |
padroni di casa Francesco Casoria,
Aniello Casciello e Giacomo Car-
rella hanno sposato un concept di
gastronomia ricercata anche nella
complicata pizza, conciliando e
adeguando il vecchio al nuovo,
per una clientela piu edotta ed
esigente di un tempo. Pasta ben
lievitata e soffice, olio cilentano,
bibite varie e birre speziate il fiore
all'occhiello di Biliardo, al pizzaiolo
Marco Saiello i miei complimenti
piu vivi. Prezzi nella norma.

Olga Izzo

www.gustocampania.it
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(P.P.) Finalmente una birreria. Unica, semplice e
vera. 100 e oltre etichette, aperta dal mattino
versione Beershop con sconti dal 10% al 30% per
poi chiudere la serata come Birreria, con assaggi di
ottime ciociole e tarallini. Filosofia indipendente

e si vede dal proprietario, mastro birraio, Alfredo:
sorriso e consigli spassionati. Ottimi percorsi e una
bella idea quella di numerare allepareti le birre. 3
Linee alla Spina in continua rotazione, con possibi-
lita di asporto in comode bottiglie di Vetro da 1litro.
“Indipendenti dalle Etichette, Indipendenti dalle
Brewery, Indipendenti dagli ordinari flussi birrai,
Sii indipendente, Sii la tua Birra!”il motto di questa
birreria al centro di Caserta in piena ztl.
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Cose da mat

|a pasticceria salutista ad Avellino

Al centro di Avellino c’& un piccolo grande tempio
del gusto che nel nome ha il senso bello di tutto il
progetto: Cose da mat, esperimento riuscitissimo di
pasticceria (belli e buoni anche i prodotti salati) saluti-
sta che usa farine alternative, grassi alimentari che non
facciano male, permettendo anche ai celiaci e a coloro
che convivono con intolleranze alimentari di gustare
dolci, seppur rielaborati, della tradizione campana.
Sotto il format la firma indelebile del maestro pastic-
ciere Fulvio Russo. Nel cuore di Avellino a due passi dal
Teatro Carlo Gesualdo e la passione e 'amore di Ma-
tilde Auriemma e Paolo Antonio Malanga. Dolci senza
glutine, senza lattosio, non solo per i celiaci e per chi ha
intolleranze alimentari in genere. La scelta di alimenti
“sani’, infatti, fa star bene il corpo, ma anche la mente
perche abbatte le privazioni. Qui tutto, anche i fritti
sono squisiti e salutari. Ottime graffe, squisiti cornetti e
torte davvero eccezionali.

Paolo Perrotta

enomatic

segnalazioni di gusto | fuori

Un locale “buono” per la Movida

Ambiente curato ed accogliente, arredi moderni e
calce grezza, tradizione e innovazione in un luogo
interessante che mischia bene il food, il wine e la
movida di qualita. La cucina si articola in ambiti, per
pietanze calde e fredde. Per le seconde: una selezio-
ni di formaggi e salumi di prima scelta, per la prima
una preparazioni di piatti a base di carne e di pesce
che mischiano i sapori dell'orto con la freschezza
delle carni e del mare. Birre di qualita e una bella e
moderna carta dei vini. Al Mama Art di Salerno (via
fieravecchia, 14) ci sono 40 coperti in totale, tavo-
li con pedane col vetro sopra (al centro simpatiche
piantine grasse) e un servizio caldo e accogliente da
far tornare anche il gastroturista di passaggio per as-
saggiare un ottimo pacchero al porcino e punta di
salsiccia o un risotto menta e zucchine adagiato su
un letto di fonduta.

Antonio Mengacci

armando

romolo

cavaliere

design per ristoranti
soluzioni di arredo
e attrezzature per locali

[ L [
¢.s0 s. giovanni a teduccio 849 S aZI u n I C I
80146 napoli

t. +39 081 476528
m. +39 335 7867097
www.arcsoluzioniperlocali.it

www.gustocampania.it
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Ingredienti: 280gr di riso Burro, Parmi-
giano, Scalogno, Pepe bianco, Sale 200gr,
Rape rosse, 500gr Aceto di lampone 70gr
sale, 130gr zucchero, Lamponi freschi con-
gelati, Foglie di erbe aromatiche.
Procedimento: Preparare le rape in agro,
tagliatele a cubetti piccolini, poi mettete a
bollire un brodo con aceto sale e zucche-
ro, appena inizia a bollire calate le rape

e lasciatele cuocere. Dopo circa 5 min di
bollitura, togliete dal fuoco e coprite con
cellophane, facendo attecchire bene la
superficie, come a voler creare un sotto-
vuoto. Nel frattempo preparate il risotto:
Mettete a tostate il riso in una casseruola,
con scalogno e poco burro, appena to-
stato bagnate con acqua calda e portate
a cottura, bagnando con un po'di brodo,
ogni volta che si asciuga. Appena al dente
spostate dal fuoco, lasciate riposare 1
minuto e mantecare con parmigiano e
burro, aggiustando di sale e pepe. Pre-
parate il piatto sistemando il riso bianco
sotto, e sopra le rape in agro di lamponi,

i lamponi congelati, rottia mano e le
foglie di erbe.

Faby Scarica [Raie
Villa Chiara, Vico Equense ;

www.gustocampania.it

Baccala e mela verde

Ingredienti: Filetti di baccala ammollato, Acqua, Olio,
Rosmarino, Aglio, Cipolla rossa, Sedano, Mela verde.
Procedimento: Pulire il baccala e porzionarlo. La pelle
metterla ad essiccare in modo da far asciugare l'acqua
al suo interno. Centrifugare il sedano e la mela taglia-
ti a pezzetti. Aggiustare di sale per le cipolle facciamo
una cottura in agro, prepariamo una soluzione di acqua,
zucchero e aceto portandola ad ebollizione, infine met-
tiamo le cipolle ad infusione per 10 minuti nella soluzio-
ne precedente. Il baccala invece una volta porzionato a
filettini lo poniamo in una casseruola con non piu di un
dito d’acqua, insieme agli aromi ed uno spicchio d'aglio.
Dopo 7 minuti e pronto per essere servito.

LN

Gabriele Martinelli
Ristorante il Machiavelli, Pompei

\l corsari olandesi

| Ingredienti (per 4 persone): 1 kg
di pesce spada, 250 gr di gamberi,
4 500 gr di cozze, 250 gr di vongole
| veraci, olio, sale, pepe, prezzemo-
lo, farina, uova, pan grattato, 300
| gr di farina, lievito di birra, 1 bic-
| chiere di latte, 200 gr di zucchero
di canna. In una ciotola capiente
poniamo le uova con lo zucchero
di canna e montiamo con le fruste elettriche fino a render-
le spumose, poi ci aggiungiamo la farina e quando l'impa-
sto & corposo il livieto di birra e un bicchiere di latte fresco,
un pizzico di sale. Amalgamiamo e aggiungiamo il pesce
spada, i gamberi e i frutti di mare precedentemente cotti a
vapore, senza aggiunta di olio, che andiamo a mettere (2
cucchiai) prima di infornare. Il pesce spada dopo la cottura
a vapore va ridotto quasi in poltiglia, assieme ai gamberi,
alle cozze e alle vongole. Prima di trasferire I'impasto in una
sac-a-poche, spruzziamo il tutto col prezzemolo e lo dispo-
niamo nelle formine. Ciascuno stampo andra riempito per
%. Da servire con Asprino di Aversa ghiacciato.

Paolo Perrotta
chef #sfilabile
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BrindAsprinio, in tour
le bollicine casertane

2% llnuovo annossi

“8 saluta con un calice
di bollicine di Aspri-
nio. La promozione
del Vino Asprinio in
versione spumante
cerca, infatti, di inco-
raggiare un lavoro di
rete con il coinvolgi-
mento delle cantine
Masseria Campito,
Cantine Caputo,
Cantine Magliulo, |
Borboni e Salvatore
- Martusciello al fine
. diriscoprire mo-

* menti di entusiasmo
collettivo basato
sulle tradizioni e
sulla conoscenza
delle eccellenze locali. La campagna, che ¢ itine-
rante, si € gia svolta in diversi comuni casertani.
BrindAsprinio si svolgera il 27 dicembre organiz-
zato dalla Pro Loco San Marcellino, il 29 dicembre

L

Al regista Ettore Scola

dedicato il Festival italiano di Cinegustologia

Conferenze, degustazioni, laboratori,
proiezioni, spettacoli e visite guidate.
Sono gli ingredienti del primo Festi-
val italiano della Cinegustologia che
nasce a Trevico (Avellino), borgo me-
dievale che ha dato i natali ad Ettore
Scola. La sua citta natale celebra Etto-

re Scola dal 5 all’8 gennaio _dedl.cando organizzato dalla Pro Loco Casaluce ed, infine, si
interamente alle sue opere il primo concludera ad Aversa. Soddisfatta la presidente
Festival italiano della Cinegustologia, provinciale Unpli Fiore che ha dichiarato: “Resta-
un nuovo modo di fruire il cinema re uniti rimane I'unica vera manovra da portare
attraverso le analisi del gusto ideato avanti per continuare ad essere interlocutori auto-
da Marco Lombardi. revoli nei confronti dei cittadini e delle comunita”

POSTA LA FOTO
DELLE TUE RICETTE

0 DEI TUOI VIAGGI
ENOGASTRONOMICI

SU GUSTOCAMPANIA

CON

#GUSTOCAMPANIA

Via Pomigliano, 18 - Somma Vesuviana (Na)
tel. 081 531 8125 - 338 1425701 | www.ristorantepagus.it

www.gustocampania.it
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Il Festival dal 3 al 5 gennaio
A Ravello il nuovo anno inizia in dolcezza: si
svolgera qui la prima edizione del “Ravello
Chocolate Festival’, un viaggio sensoriale nel
mondo del cioccolato lungo tre giorni (dal 3 al
5 gennaio) organizzato dall’associazione Notte
Ravellese in collaborazione con 'Amministrazio-
ne Comunale. La manifestazione, che vuole es-
sere soprattutto un‘occasione di festa, non sara
la solita fiera del cioccolato, bensi un momento
di crescita esperienziale per grandi e piccini.

Ad entrambi saranno infatti rivolti dei momenti
(laboratori e show cooking) che saranno tenu-
ti da chef e pasticcieri di calibro (della zona e
non) presso I'hotel Bonadies nei pomeriggi dei
giorni 3 e 4 gennaio (dalle ore 18 in poi). La sala
all'interno dei locali dell'ex anagrafe (in piazza
Fontana) diventera un vero e proprio museo
del cioccolato che sara visitabile a partire dalla
sera del 22 dicembre. Sara poi allestita in piazza
Fontana un’area eno-gastronomica atta a rap-
presentare l'ideale complemento al cioccolato
per raggiungere uno degli scopi della manife-
stazione: lo sviluppo della cultura del gusto. Per
l'occasione é stato lanciato il concorso “Choco-
Ravello - AAA Cioccolatino per Ravello cercasi”:
pasticceri, chef e cioccolatieri saranno invitati a
pensare quali altre forme e gusti dare al ciocco-
lato. La partecipazione al contest e gratuita ed
aperta a italiani e stranieri, candidati singoli o
gruppi di due persone. | progetti finalisti saran-
no poi presentati durante la giornata conclusiva
del Ravello Chocolate Festival (il 5 gennaio)
nelle sale dell’ hotel Bonadies. Il progetto piu
interessante (giudicato da una giuria composta
da chef, pasticcieri e giornalisti) rappresentera il

cioccolatino ufficiale di Ravello nel mondo per
I'anno 2017.

www.gustocampania.it
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Alla scoperta dei
Sentieri del latte
h

“I sentieri del latte, profumi e sapori dei Monti Lat-
tari”: fino al 9 gennaio 2017 vi porta alla scoperta
delle tradizioni di una terra antica dai suoi albori fino
ad oggi per rivivere le sensazioni e le atmosfere dei
tratturi e dei pastori che hanno reso Agerola tra le
capitali mondiale del latte. Arte, cultura, laboratori,
musica, teatro, tradizioni locali e enogastronomia
sono gli ingredienti dell'evento.

La Ruzzola del formaggio

_LFormaggi da mangare, formaggi da

lanciare. A Pontelandolfo nel be-

f neventano dal 17 gennaio una
singolar tenzone: due squadre si
contendono la vittoria lancian-
do grosse forme di formaggio

lungo la strada. Chi vince porta a
casa il formaggio.

@ i Sapori
del Benessere

Pio Del Prete AR
Novita

(A
dal 1950 N

www.agliodelprete.it
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Da Goriii La tavola del Re

L'Associazione Sinergie Campane propone pres-

so lo Storico Ristorante Pizzeria Gorizia (via Cile al
Vomero) una gustosa serata dal titolo “La tavola del
re”. Appuntamento il prossimo 20 gennaio per una
cena che presenta i piatti in voga alla Corte Borbo-
nica di Napoli del 700, ricostruiti in base al trattato
d'epoca:“ll Cuoco Galante” di Vincenzo Corrado - il
primo cuoco a valorizzare la grande cucina regionale
italiana. Durante la cena é previsto uno spettacolo di
Margherita Nappi nei panni di Pulcinella.

A Napoli i Maestri Cioccolatieri

Dal 10 al 14 febbraio 2017 il Tour
delle Feste Nazionali del Cioc-
colato arriva a Napoli per la

prima tappa ufficiale 2017.

Piazza Carita ospitera i Maestri
‘ Cioccolatieri provenienti da

tutta Italia che daranno vita a

degustazioni laboratori didatti-
ci e spettacoli per bambini.

girogustando | eventi

Jazz&Baccala va
in scena al Summarte

w

"%

Continua l'interessante cartellone della rassegna
targata Summarte (Somma Vesuviana, Napoli)
che associa il grande Jazz al baccala. Il 13 gennaio
sul palco del CInematetarobistro’ della cittadina
famosa per baccala e stoccafisso, Aldima Jazz
Tango feat Simona De Rosa. Lo scopo delle serate
€ unire la buona musica interpretata dai grandi
nomi del panorama jazz al gusto della tradizione
culinaria. Al ritmo di“Jazz&Baccala’, tornano in
tavola anche i piatti dello chef di 800 Borbonico,
tutti a base di baccala, cosi come vuole la tradizio-
ne sommese. Prelibatezze che i presenti potranno
degustare alla Caffe Chantal prima di ogni spetta-
colo. Il 3 febbraio salira sul palco Enrico Rava con
Elio Coppola 4ET; il 17 febbraio & la volta di Marco
Zurzolo 4ET “Chiamate Napoli...081"; il 3 marzo ci
sara Antonio Onorato feat Joe Amoruso; chiude la
stagione Denise King 4Et il 17 marzo.

ABDIamo gLl ingredient! giustl
DET 1L TUO SUGGESSO

Per la tua pubblicita su
GustoCampania

3383284746 | 3664328891
info@gustocampania.it

www.gustocampania.it
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