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buon anno

gustoso a tutti

Un altro anno che volge al termi-
ne e davanti a noi si prepara un
anno ricco di storie del gusto da
condividere con i nostri lettori,
protagonisti e prodotti da scoprire
e nuovi luoghi del gusto da segna-
lare. L’anno che verra sara il no-
stro quarto anno, il quarto anno
della rivista GustoCampania.
Proveremo a migliorarci e conti-
nueremo a raccontare la Terra del
Buono nonostante le difficolta che
il mondo dell’editoria continua a
registrare.

La redazione di GustoCampania
augura a tutti i suoi lettori i tra-
scorrere nel piu sereno dei modi
gli ultimi giorni dell’anno ricor-
dandoci che chi brinda e mangia
campano anche l'ultimo giorno
dell’anno aiuta e sostiene un terri-
torio che cerca di ripartire e supe-
rare diverse difficolta.

Salvatore Esposito
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La Campania é terra di antichi vitigni
provenienti dalla Grecia e dai popoli
che hanno colonizzato il Mediterra-
neo. Tra le varieta di uva rossa piu
diffuse troviamo I’Aglianico, main
tempi recenti si sta riscoprendo e
tentando di valorizzare un’antica
varieta: I’Aglianicone o Aglianico
femminile cosi definito dai conta-
dini nelle zone di maggior diffu-
sione ovvero la zona del Cilento
Alburni. Tuttavia ci sono anche altri
sinonimi che richiamano questo
vitigno: Aglianicone nero, Agliani-
co bastardo, Glianicone. Ritenuto
per molto tempo, erroneamente,
imparentato con ciliegiolo toscano
e Montepulciano, recenti studi non
solo lo rilanciano come un vitigno
autoctono, probabilmente uno dei
piu antichi rossi in Campania, ma
pare molto probabile che proprio
dall'incrocio dell’Aglianicone con il
Cannamelo ischitano sia poi nato

!'*1

I'attuale Aglianico coltivato e diffuso
successivamente in tutta la Campa-
nia e nel centro Sud. Pur avendo una
origine unica I'Aglianicone e I'attuale
Aglianico sono molto differenti:
I’Aglianicone ha un grappolo un po’
piu grande ed un rapporto buccia
polpa diverso, presenta problemi

di acinellatura e aborto nella fase

di maturazione (la scarsa produtti-
vita potrebbe essere stato motivo
dell'abbandono come i tentativi di
incrocio con altre varieta). Al naso
ha dei marcatori di frutti rossi e di
bosco molto intensi e nitidi mentre
al palato si caratterizza per tannino
meno ruvido che si presta ad una
piu facile beva. Le quantita minime
prodotte al momento non danno la
possibilita di valutare le potenzialita
di affinamento nel lungo periodo
ma resta interessante valutare que-
sto vitigno nel futuro panorama am-
pelografico campano. Attualmente

wine zoom

Aglianicone,
i l'antico vitigno
. riscoperto

I'unica Doc é nella provincia di Sa-
lerno, la DOC Castel San Lorenzo. Tra
le piccole realta che lo producono
in purezza ci sono Tenuta Macellaro
in contrada Vespariello a Postiglione
e Tenute del Fasanella a San Angelo
a Fasanella entrambe in provincia

di Salerno. Pochi ettari che rappre-
sentano un interessante progetto di
valorizzazione di questo territorio e
del vitigno. Insieme ad altri piccoli
produttori si sta cercando di mette-
re insieme un progetto comune di
sviluppo e valorizzazione di questa
varieta integrata nei territori di
origine. Il vino per le sue caratte-
ristiche va servito fresco dai 15-18
gradi. Abbinamento consigliato con
i primi piatti di terra, le carni rosse e
bianche soprattutto I'’Agnello, con
formaggi e salumi.

3

acuradi
Pasquale Brillante

Primavera, e tempo dei bianchi e rose

La primavera porta con sé una nuova
stagione del vino con le nuove anna-
te da mettere in commercio dopo il
lungo affinamento in cantina dopo la

vendemmia. Quali vini preferire sulla
nostra tavola dopo il lungo inverno?
Sicuramente i bianchi freschi e gio-
vani. La mineralita e la freschezza de-
rivante dai terreni fertili e dalle zone
di origine vulcanica, vengono sempre
piu valorizzate dai produttori. Falan-
ghina, Biancolella, Greco, Fiano, Coda
di volpe, Pallagrello, Caprettone. Tut-
ti vini che anche spumantizzati oltre
che in purezza possono essere anche
un’ ottima base anche per i cocktails
da proporre nella stagione estiva. Il
mercato e la primavera apre anche
lo spazio ai rosati che, dopo il lungo
inverno potranno accompagnare la

buona cucina insieme ai rossi. | rosati
campani prodotti a base di uve pie-
dirosso ed aglianico o in blend anche
con l'apporto di varieta minori sono
sempre piu una valida alternativa per
I'abbinamento con la cucina italiana
e le nuove tendenze. Ultimamente in
Campania anche gli spumanti rosé co-
minciano a fare capolino nelle versio-
ni spumantizzate anche col metodo
classico accanto al metodo charmat.
Interessanti anche i vini passiti e le
vendemmie tardive che sono sempre
piu diffusi anche nella nostra regione.

Pasquale Brillante

www.gustocampania.it



il viaggio

La diceria di“mazziare’, di percuo-
tere con una mazza il proprio cane
o la propria moglie, per ottenerne il
massimo in termini di rettitudine e
di obbedienza e per renderli mallea-
bili, nelle case napoletane si applica
ad un terzo soggetto, non meno
importante: il baccala. Per il basso
prezzo, il baccala e lo stoccafisso,
diretti eredi del merluzzo, che hanno
superato il maestro, erano un tempo
considerati “il pesce dei poveri”.
Oggi sono diventati very cool e non
si contano (spesso senza esserne
all'altezza) ristoranti, taverne tipiche
e osterie che lo propongono in piu
varianti nei menu. Vi raccontiamo

la nostra via del Baccala. Dentro le
cucine, a stretto contatto coi prota-
gonisti. Buon viaggio.

LOCANDA NONNA ROSA
Somma Vesuviana (Napoli)

Dentro e tutto semplice e accoglien-
te, fuori se non hai prenotato puoi
restarci per ore. Aperto tutti i giorni
tranne il lunedi e la domenica a
cena, il locale di Maria Rosaria e Enzo
Nocerino (per anni il chef itinerante
per vari ristoranti a cui ha sempre
dato lustro) e diventato un punto

di riferimento per chi ama il baccala
e lo stoccaffisso come tradizione
comanda e innovazione consiglia.

www.gustocampania.it

T

-

.

4 | GustoCampania | 2017

, il principe

nato povero e cool

“Femmene, cane e baccala, p'essere bbone s'anna maz-

zia” Il vecchio detto (per niente vero, almeno per !e pri-
me due categorie) vale certamente per la terza. Bistrat-

Polpette di fella e Sciurilli ripieni

di cremoso baccala. Poi si passa al
primo incrocio delle tradizioni tutte
vesuviane: Papaccella farcita di
baccala su crema di patata gialla con
gocce di aglianico ristretto, davve-
ro eccezionale. Per la pasta si puo
scegliere tra paccheri allo stocco,
spaghetti con broccoli stoccafisso e
mandorle tostate, pasta mista patate
e cozze e la genovese di baccala,
fusione perfetta dei sapori dell'orto
e quelli del mare della Norvegia.

RISTORANTE LA PLAYA

Morra De Sanctis (Avellino)
Morra De Sanctis € un paesino
dell'avellinese che guardaiil lago e
tutto il resto dall’alto verso il basso.
Qui ogni anno, da diversi anni si
celebrano assieme la festa dell’emi-

grante e quella del baccala. Si per-
ché, carni squisite e salumi eccellenti
a parte, la terra irpina (come Somma
Vesuviana) é la capitale del baccala
che a tavola rappresentava il pesce
(troppo caro per i pastori e i conta-
dini) e poteva conservarsi meglio.
Vera e propria tappa fissa a Morra &
il locale di Jaan Paul e Carmela. Lui
italo frencese, lei avellinese. Il locale
si trova sull strada che da Lioni porta
a Morra, prima di entrare in paese
proprio di fronte al lago. Baccaa

in tutte le salse € proprio il caso di
dirlo. Eccellenti tutti i primi, ci torni
anche decidendo di farti qualche
chilometro in piu soprattutto per il
“Baccala alla perticaregna’, fatto col

tato, poco conosciuto e relegato alle feste coma_ndqtg,
oggi il Baccala é diventato cool. Ha indoss'ato g|.| apltl
per le feste che contano e si € presentato In societa....

acuradi Paolo Perrotta

dorso del pesce, poco spinoso, e con
peperoncini locali. Non deludono

e fanno sognare i ceci e baccala e
delle pappardelle baccala e pomo-
dorino che vale la pena non solo
assaggiare.

BACCALARIA

Napoli

Baccalaria nasce dalla passione e dal
desiderio di Toti Lange (il patron)

di far rivivere la filiera dei prodotti
alimentari di qualita, senza per forza
dover guardare alle carni o ai lattici-

iy il
2 fova

ni. Toti ha investito tutto nel baccala.
E ha fatto bene. Il locale & bello (cu-
rato nei minimi dettagli dall’archi-
tetto Valentina Gurgo, trascorsi tra
Napoli e Barcellona), e I'incontro con
il giovane e creativo Chef Vincenzo
Russo (famiglia di ristoratori e ossa
fatte con Gianfranco Vissani e nella
cucina di Taverna Estia) ha portato
alla realizzazione di una proposta
gastronomica ricca e sempre in
continua evoluzione. Alloro, baccala
e ceci, Baccala vagabondo (come lo
intende Enzo che ha vagabondato
per le cucine di mezzo mondo),
“Coronel”Tonné, Risotto al peperone
giallo, bottarga di baccala, pesto
d’oliva e capperi, ravioli di baccala

in salsa di asparagi, assieme a fritti e
arrosti di baccala squisiti: i cavalli di
battaglia assieme a gateau di patate
di derivazione francese, il cous cous
di baccala oppure, a pranzo, il club
sandwich di baccala,per star leggeri.

| B
o e
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Vinoespresso, il Taburno

da bere e scoprire in moto

Metti insieme un sommelier, un'ap-
prendista sommelier al femminile che
parla inglese e portoghese, uno chef
e un motoclub, in una cornice come
quella del Taburno ed ecco formato il
perfetto staff di VinoEspresso. VinoE-
spresso nasce dall'idea di far conosce-
re ed apprezzare un territorio ancora
poco battuto dal turismo campano e
non, il Taburno. Curve, salite, tornanti,
ottimo cibo e case vacanza al giusto
costo, sagre, conoscere i produtto-
ri nelle loro abitazioni, percorrere le
strade con gente in sella alle moto che
conosce il territorio palmo a palmo,
sentiero dopo sentiero, Comune dopo

Comune, sono la vera essenza del mo-
tociclista! Un territorio, come lo defi-
niscono i turisti americani, “wild”! Chi
meglio di appassionati di moto con
anni di esperienza di guida e di tavola,
sommelier e buongustai, chef-moto-
ciclisti, pud guidarvi alla scoperta di
questo territorio e delle risorse locali
come formaggi e tartufi nello scenario
verde del parco regionale Taburno -
Camposauro e il gran cuore ospitale
di chi ci abita. Viaggio di gusto dentro
il Taburno, passando per I'acquedotto
di Mimmo Palladino, le rovine delle
Madonna delle Grotte per poi attra-
versare i sentieri dei Briganti.

Rinascimento Mobili realizza e
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

Via C.di Nassirya - VOLLA (NA) - TEL. 0817741787

CONTRACT

progetta: Bar - Gelaterie, Ristoranti,

cristal o vetri scorrevoli e pieghevoli.

Chiamaci per un preventivo

territori

L'lrpinia fail pieno
al Vinitaly 2017

Irpinia territorio protagonista
alla cinquantunesima edizione
del Vinitaly che si terra Verona
dal 9 al 12 aprile. Il modello Ir-
pinia, premiato gia nelle scorse
edizioni, quest'anno avra ben
74 stand assegnati alle cantine
avellinesi
organizzate
dalla Camera
di Commer-
cio che pro-
muovono
le tre Docg:
Taurasi, Fia- |
no di Avelli- |
no e Greco |
di Tufo. Altro,
dettaglio
rilevante ¢ il numero delle
cantine irpine presenti: ben 113
sulle 256 cantine campane pre-
senti alla rassegna del vino. Un
risultato ancora piu eclatante se
se considera che I'lrpinia risulta
essere al settimo posto, prece-
duta da Cuneo con 355 aziende,
Siena 316, Verona 238, Treviso
179, Firenze 160 e Asti 127.

Salvatore Esposito

www.rinascimentomobili.it - info@rinascimentombili.it

www.gustocampania.it
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dentro | gusto e istituzioni

Chic, Barrale
alla presidenza

Paolo Barrale € il nuovo presi-
dente di Chic (Charming Italian
Chef), la Guida gastronomica
che riunisce professionisti
provenienti da vari settori del
mondo della ristorazione. La
proclamazione del noto chef,
da anni alla guida del ristoran-
te Marenna di Sorpo Serpico,

durante il
congresso |
nazionale
tenutosi
. . . presso
per i Salumi Campani Dop
Resort a Te-
Salame Napoli, Palla di Nola, Mugna-  de del Mezzogiorno per numero di lese Terme.
no, salsiccia Napoli: le eccellenze. addetti, con 100 dipendenti, e per C.er)tou_n-
Non Deicimila lavoratori e circa 500 estensione: lo stabilimento di San dici socl,
aziende. 850 milioni di euro di fattu- Vitaliano del Salumificio Spiezia si trepha .
rato complessivo: i numeri del com-  estende su 30mila chilometri quadrati ~ 9ei quall
parto della produzione, artigianale e quest’anno compie 110 anni. Con in Cam- .
o industriale, dei salumi campani. lei, immediatamente, si sono schierati pania, una nutrita presenza
Un settore strettamente legato alle Nunzio Vitolo, presidente regionale deIIa_nqst_ra regione anchg tral
tradizioni del territorio che sconta,ad  della Federazione Autonoma Com- consiglieri (Vmcenzc_) Guarino €
oggi, 'assenza di una dop o di una mercio Campania e il vicepresidente Franco Pepe) e‘due |mportant|
igp e che reclama oggi a gran voce regionale di Confagricoltura, Angelo new entry per il 2017: Dome-
I'attribuzione di un marchio di tutela.  Frattolillo. Insieme hanno chiesto e nico Iavarong della nuovissima
A intraprendere la battaglia per far ottenuto l'istituzione di un tavolo struttura José Restaurant diVilla
valere le ragioni della Campania e tecnico presso I'Assessorato all’Agri- Guerraa Torre _del Greco g‘LU|g|
del Sud é Paola Spiezia, direttore coltura della Regione Campania. Salomone di P|a;zetta .M'Iu a
commerciale dell'azienda piti gran- Paolo Perrotta  Castellammare di Stabia.

Paolo Perrotta

Coldiretti a misura di bambino EEECEECA Ll
Si Iavrg per I'lGP

la sfida del presidente Masiello

Successo nelle piazze e nei merca- la e della ricotta, partendo dal latte
ti camapani per l'iniziativa targata munto dalle mucche nelle stalle dei
Coldiretti“Campagna amica” che sta nostri allevatori per passare alla

trasformazione e realizza-
zione dei formaggi e del-
la ricotta. Un percorso

coinvolgendo anche i consu-
matori piu piccoli. “Dimmi
cosa mangi e ti dird come
crescerai - ha spiegato OLDI
il presidente regionale

Coldiretti Gennarino Ma- ETTI
siello - abbiamo creatoun (3 B, _ -, direttamente a contat-
ponte con le scuole per far ' to con i produttori
partire un nuovo concetto ed interagire con loro:
di educazione alimentare. Lo domande, osservazio-
facciamo con i mercati di Cam- ni, considerazioni e tanta

C'e fermento intorno all’albicoc-

B )
DIREA vero e proprio di edu- Ica vesuw(;ang, \p;rodqttohd eijccel—
cazione alimentare enza made in Vesuvio che dopo

Tl CO che ha vede i bambini decenni di splendore vive una
crisi profonda. Le proloco vesu-
viane stanno pero facendo rete
in queste settimane - anche su
impulso del consigliere comu-
nale di Sant’Anastasia Raffaele

pagna Amica, con gli agriturismi, lo curiosita che, si spera, li renda Coccia - per avviare le proce-
facciamo con le fattorie didattiche futuri consumatori di cibi e bevande dure per la certificazione IGP
dove addirittura mostriamo i processi  sane. dell'albicocca vesuviana nelle
produttivi. | bambini vedranno come Annalisa Ucci sue molteplici varieta. Un nuovo

si realizza il processo della mozzarel- progetto ambizioso. (Sal. Esp.)

www.gustocampania.it
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fuori | pizzerie

Tra farine innovatine da provare a Forcella alle pizze
gourmet che emigrano dalla capitale e fanno parlare di sé
nelle province della Campania.

Viaggio di gusto tra le pizzerie campane

La scugnizza fa un altro goal, la pizza fritta e integrale

Isabella de Cham, signora in ascesa della pizza fritta napoletana e quindi mondiale, la scugnizza del quartiere Sanita
che il mentore Vincenzo Durante ha piazzato a Forcella di fronte a Michele, ne ha fatta un‘altra. La pizza fritta
con la farina integrale che ha riportato Napoli 1947 agli onori delle cronache gustose non solo cam-
pane. Qui l'integralita non ¢ legata alla cura del fisico o ai prodotti dietetici. C'entra solo il gusto.
Farina Tipo 1 al 100% targata Caputo, con aggiunta di cereali che la rendono rossa. La pallone
e sublime, la Re Sole un’esperienza unica. Da ripetere spessissimo. (Pasquale Brillante)

Forcella, Napoli

Jolly, la pizza verace a Palma Campania

Lentroterra vesuviano la sta facendo da padrona nella mappa geolocaliz-
zabile del gusto targato Na e Palma Campania sta diventando una tappa
fissa per gli amanti della pizza vesuvionapoletana che coi fratelli Gen-
naro e Angelo Catapano ha trovato i suoi alfieri e con la Pizzeria Jolly il
proprio tempio. | Catapano hanno una storia col food che parte dal
papa venditore ambulante di pere ‘0 muss e arriva a pizze squisite,
percorsi gourmet e fritti da veri maestri. Dieci e lode la marinara. Il
bacio accademico alla frittatina di pasta e piselli. | prodotti dell’'or-
to sono quelli di casa e gli altri, compresi salsiccia e baccala con-
feriti dalle eccellenze del territorio. Dal 2008 a oggi di strada ne

han fatto. E si sente tutta. (Pasquale Brillante)
Palma Campania, Napoli

Nel cuore del Sannio
al Km 237 la pizza e gourmet

In piena valle caudina una sosta per assaporare un'ttima pizza
gourmet. Km237 nasce come braceria, poi si evolve in ristoran-
te e pizzeria. Pizze che alternano farine Capito e Petra e prodotti
delle eccellenze campane. Km 237 é il prgetto food voluto da
Gerardo e Luigi che nel Sannio sta crescendo bene. Due pizze da
non perdere: la Km237 con fior di latte di Agerola, lardo al basilico
e fichi del Vesuvio caramellati al peperoncino. Ottima la cetarese
che & un vero e proprio tuffo nel mare a largo di Cetara e che por-
ta sulla pizza tre grandi prodotti di quella terra: le alici, il tonno e lo
sgombro. Ottima la selezione di birre nazionali ed europee. Una pizza
da provare assolutamente. (Salvatore Esposito)
Paolisi, Benevento

Da Del Pino la pizza per celiaci Doc

La famiglia Leonessa sta alla ristorazione come Leopardi alla poesia e Mario Leonessa
oltre ad aver creato col food il suo impero, € sempre stato all'avanguardia dal punto di

vista dell'offerta, al punto di portare ai massimi livelli anche la pizza per celiaci. Il Ristorante
del Pino € ormai un'istituzione per la ristorazione, ma si contraddistingue anche per la conti-
nua ricerca dell'innovazione. Cosi da qualche anno propone anche piatti “Senza Glutine” aderendo
all'A.l.C. - Associazione Italiana Celiachia - con il progetto “Alimentazione Fuori Casa” per offrire un ser-
vizio idoneo alle esigenze alimentari dei celiaci con pietanze gluten free. (Urania Casciello)

Cercola, Napoli
www.gustocampania.it
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segnalazioni di gusto | fuori

Bakery Sweet Sofia,

| I dalla colazione alla cena

A 19

Bertie’s, a Nola
il bistrot “americano”

Grande debutto al Bertie’s di Nola in via dei mille
35, l'originale Bistrot di qualita in salsa anni qua-
ranta. Un locale di gusto anglo-americano figlio
dell'architetto Raffaele De Cristoforo, tra i maggiori
consulenti campani per stile e innovazione. Que-
sto e Bertie’s Bistrot, di Michele Alfieri, nolano di
adozione, ispirato a Bertie, uno dei protagonisti
del cinematografo anni 40, un ragazzo partito alla
volta del nuovo continente per cavalcare il sogno
Americano affascinato dalla cinepresa, ogni piatto e’
portato in scena, in questo caso in tavola, con una
dovizia speciale e una cura impeccabile che trapela
da ogni dove, anche nella scelta delle cantine, delle
birre dei distillati. Insomma una location fantastica
e una brigata in sala e in cucina che non potra che
rappresentare un unicum nell’agro.

Nuovo locale a Casalnuovo: bar, pasticceria, cate-
ring ed eventi. Il locale si caratterizza per il suo for-
mat che permette di avere uno spazio di incontro
e di relax tutto il giorno. Si parte la mattina con la
pasticceria i dolci e i caffée a colazione, per conti-
nuare a pranzo. Il pomeriggio si trasforma in uno
spazio dove prendere un The con i dolci preparati
della casa. Aperto a cena la sera, il format & studia-
to per rendere funzionale il locale a tutte le ore.
Lambiente allegro e accogliente si presta anche a
piccole feste private.

Olga Izzo Pasquale Brillante

in Franciacorta

Per la prima volta nella storia a es-
sere premiata non & una pietanza
gourmet, ma una pizza. Identita
Golose, per quanto chiacchierata
sia, ha premiato la “Scarpetta” di
Franco Pepe come “Piatto .
dell'anno”. Due stagio- -
nature diverse di Gra-
naPadano, un battu-

to ditre pomodorie
basilico disidratato:

il maestro pizzaiolo

di Caiazzo Franco

Pepe ha superato

tutti e si prepara ad
emigrare coi suoi im-
pasti nella terra del vino.
Dal 9 marzo LAlbereta Relais &
Chateaux di Erbusco (Brescia) ha
inaugurato il chiosco “La Filiale”,
all'interno del suo parco, con un
menu interamente dedicato alla
pizza e affidato a Franco Pepe.
Due piani immersi nel verde tra
pietra, legni e marmi pregiati.
La Franciacorta invasa dalle piz-
ze golose e identitarie di Pepe, il

Brigante di Caiazzo che dice no ai
mega progetti per ritagliarsi spazi
piccoli e ricercati. Spazi in cui po-
ter rilanciare il concetto di “terra”
tanto caro al maestro che parte
#. con una Pizza Curtefranca
». a base di Fatuli, il tipico
formaggio della Val
Camonica che sposa
la pancetta stecca-
ta, il fior di latte, la
battuta di broccoli
e il pistacchio. E poi
ho la rivisitazione
della Gustosa, con
porchetta del posto,
bufala affumicata, fior di
latte del Casolare, origano del
Matese e un radicchio della Fran-
ciacorta molto piccolo e partico-
lare, dal sapore incredibile. Pepe
batte tutti.

“w>

-
’

Paolo Perrotta

www.gustocampania.it
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fuori | segnalazioni di gusto

| sapori della Sicilia
sharcano a Benevento

, cucina cool a Nola

Avvolti da una magia zen, allombra di un elegante pal-
meto nel cuore di San Paolo Bel Sito (uscita Nola) ai pie-
di del monte Cicala (Ghe-Kala, terra buona) Ghe Kale un
ristorantino a cui l'intelligente e un po’ sofisticato con-
nubio di innovazione e tradizione € riuscito benissimo.
Cantina, bistrot e formaggeria dove il palato viene stuz-
zicato da caseari e salumi a punta di coltello. Il Bistrot
e probabilmente la location piu caratteristica del Ghe
Kale una reale e perfetta sintesi dell'anima rustica e del-
la propensione alla raffinatezza in una location che € la
villa di famiglia dei proprietari. Il cibo e solo uno degli
ingredienti di un'esperienza che non coinvolge solo il
gusto, ma cattura tutti gli altri sensi. La cucina & un vor-
tice tra mare e terra. Minimalista ed elegante. Carta dei
vini intelligente, senza eccedere troppo (i vini piu pre-
giati sono custoditi in cassaforte) e il mix perfetto de-
gli ambienti arredati con le opere d’arte di Alessandro
Flaminio (Le voci di dentro, al Centro Storico di Napoli)
fanno degli interni un posto unico perché fuori c'e la Li-
monaia: un ampio pergolato sotto il quale gustare una
cena all'aperto nella bella stagione iniziata.

Paolo Perrotta

L]

Un sfida contro se stessi, quella di Roberto e
Mirella che decidono di portare in terra sannita
- via Piermarini, Benevento - le specialita della
loro terra, la Sicilia. Difficile non perdersi alla
vista della vetrinetta: Cassate siciliane, cannoli,
panelle, frutta martorana, sfincione, Arancine.
Esatto, il termine esatto € proprio arancina, ma
mica solo al ragu. Al burro, alla norma, piccan-
te, alla carbonara, al pistacchio di bronte DOP
e tante altre sono le varianti che Roberto pro-
pone. Tutte fatte a mano e rigorosamente cot-
te al momento. E possibile trovare anche pasta
e vini siciliani. Le materie prime sono esclusiva-
mente siciliane, come vuole la tradizione; per
cui non aspettatevi il solito inno ai “prodotti
sanniti del territorio”, ma iniziamo ad apprez-
zare anche i buoni prodotti della Trinacria.
Simone Sferruzzi

Dove vanno i pizzaioli quando non
fanno le pizze? Ciro Salvo uno dei
pizzaioli piu famosi d'ltalia, confes-
sa la sua passione per la carne, non
tradisce la pizza ma ama i pub e i
panini. Al punto che dal sodalizio
con Alessandro Guglielmini ini-
ziato con 50 Kalo, & nata la voglia
quasi per gioco di sperimentare la
strada percorsa con le pizze: fare
un panino di qualita. Dall'impa-
sto (e qui si gioca in casa) targato
Ciro Salvo agli hamburger targati
Roberto D'Andrea di “lo sono la
Chianina". Nasce cosi “50 Panino”. A
pochi passi dalla pizzeria di piazza
Sannazzaro, nel vecchio negozio di
ceramiche, cucina a vista e cento
coperti (rarita per le hamburgerie
gourmet). Piu di una dozzina di pa-
nini speciali, nono dimenticando
i vegani. Si parte dal concetto di

50 Panino, carni e impasti eccellenti targati Salvo

panino, qui elevato alla massima
espressione, alle carni e alla filiera
corta (veramente) certificata, so-
prattutto dalla qualita. Poi entrano
in scena le rivisitazioni della tradi-
zione napoletana come gli“sfilatini
cafoncelli” con la genovese di ci-
polla ramata di Montoro, o con pol-
pette di chianina al ragu o con par-
migiana di melanzane e provola. In
carta non potevano mancare le mi-
tiche frittatine di pasta e i crocche
di patate cavallo di battaglia di Ciro
in pizzeria, i contorni napoletani e
le patate fritte tagliate al coltello
e servite con fonduta di formag-
gi, sbriciolata di nero casertano e
guanciale croccante. Cinquanta
etichette di birra, buona selezione
di vini campani, e champagne. Ci
sono le specialita dolci dello chef
Danilo Viola. (Paolo Perrotta)

www.gustocampania.it




GustoCampania | 2017 | 1"

La Taverna del Profeta

Quando entri ti accorgi subito che nulla é stato lasciato al
caso. Succede cosi nei posti dell'anima, nei rifugi. In quei
luoghi cuciti addosso da chi li ha fatti nascere. La Locanda
del Profeta & cosi. Un luogo accogliente, un posto magico.
Nel Vico Satriano, al centro buono del sa-
lotto napoletano di Chiaia c'¢ il locale
di Simone Profeta, chef giovane che
non si monta la testa e cucina da
dio. | prodotti sono quelli sem-
plici del Sud che Simone rivisita
a modo suo, dandogli anima e
corpo. Raccontando in un piatto
il viaggio che puoi farci intorno. Ci
sono i Gamberi e i pistacchi dei ricordi
di quando da bambino andava a Mondello col
papa e c'e la pasta e patata qui rivisitata su cesto di speck,
una palla di provola affumicata ripiena di patate, guarnita
con spaghetti di patate. (Urania Casciello)

segnalazioni di gusto | fuori

Ad Apice Vecchia la sorpresa Fefé

Fefé & uno scorcio di quellincantesimo chiamato
Apice Vecchia, al ridosso del Castello normanno
dell’Ettore nel centro storico di Apice. Un luogo in
cui sedersi a bere un drink o viaggiare alla scoperta
di sapori antichi che siinnovano in abbinamenti az-

o H zardati ed esperienze sensoriali. Fefé & uno spazio,
V|"a cam ' ana d Pozzuo" un’emozione!oun incontro tra storia e moderr?ité in
cui poter condividere sorrisi, conoscenze, momenti
indimenticabili. Un contesto piacevole e vivace tra
artisti, musicanti, attori e cantastorie che dal vivo o
in sottofondo faranno compagnia alle nostre sera-
te. Il tutto € sempre accompagnato da piatti ricer-
cati che variano settimanalmente. Oltre all'assaggio
di salumi e formaggi del territorio campano, il Fefé
offre tutti i fine settimana diverse soluzioni per gu-

Villa Campana (Pozzuoli, via Campa-
na 234) il progetto food di Diego,
giovane imprenditore dell'enter-
, tainment che ha deciso di aprirsi al
& mondo della ristorazione. Am-
biente caldo ed accogliente con
la cucina che punta sulla cucina
tipica napoletana: antipasti napo-

’ letanissimi, buona la pizza e ottimi stare al megllp\prodottl di qualita e rispettando la
Paquale Brillante

S loro stagionalita.
tagli di carne. Ideale per una serata tra 9

amici. Rapporto qualita/prezzo eccellente.

0’ Sarracino, sul Vesuvio

Vista mozzafiato che dal Vesuvio guarda tutta Napo- armando

li e sapori semplici ma ricercati. Questi gli ingredienti romolo

dell’'avventura food and wine di Alessandro e del suo cavaliere _ ) _
O’ Sarracino, winebar e steak house di nuovissima aper- design per ristoranti
tura. O’ Sarracino € pero qualcosa in piu, & una taverna soluzioni di arredo
goliardica napoletana per serate a tema. Spazio interno e attrezzature per locali
caldo e confortevole, sedute alte per lo spazio esterno cs05. gowaiatedhecio sty G azi un ici
ideale per un buon calice di vino rosso e un tagliere di 80146 napoll p

salumi e formaggi. Tra i primi da non perdere i pacche- t.+39 081 476528

ri con ragu oppure i tagliolini alla Don Giovanni. Sono Www_arcsolg’;ﬁ,‘;ﬁ,ﬁ(jﬁ;ﬁﬁi

pero le carni il pezzo forte del locale, particolarissima

la tagliata di bisonte proposta con rucola e pomodorini enomatic winterhalter e

del Vesuvio. Da potenziare la carta dei vini. (S.E.)

www.gustocampania.it



12 | GustoCampanial 2017

Paccheri conricotta
su vellutata di pomodori

Per la preparazione del sorbetto ridurre il mango in purea, ag-
giungere il basilico a julienne e lo sciroppo di zucchero. Man-
tecare nella mantecatrice per gelati. Intanto Scolare la mozza-
rellina di bufala e fare una doppia panatura alla milanese con
pane uova e farina, e friggere. Pulire i Gamberi rossi di Mazzara e
privarli delle interiora, marinarli con sale olio pepe e lime grattu-
giato. Per il pane brioche integrale impastiamo farina integrale
70% e Manitoba 30%, olio di oliva, uova, zucchero, sale e lievito
e lo cuociamo in forno a 150 gradi in uno stampo da plum-ca-

Ingredienti: 350g paccheri (20 ke. Dopodiché lo tagliamo a cubetti e lo tostiamo in padella con
pezzi); 180g di ricotta di pecora; 30 olio e sale. Per il coulis di carote le centrifughiamo fino a portarla
g di capperi; 100 g di baccal3; sale a 50gradi e le aromatizziamo alla vaniglia, aggiungiamo sale e lo
,pepe e origano gb; 200ml di sugo addensiamo fino alla densita preferita. Per la decora- .
di pomodoro passato; aglio e 60 ml zione: polvere di broccoli essiccati, coulis di carote

olio evo. alla vaniglia, riduzione di rapa rossa fermentata r
Preparazione: Prendere il baccala, naturalmente e germogli misti.

pulirlo e tagliarlo a piccoli pezzi. . : : P
Successivamente farlo rosolare in Gab"ele Martlne“' '

olio con aglio e capperi, a cottura Ristorante il Machiavelli, Pompei

completa aggiungere un pizzico di
sale e origano. Lasciate raffreddare il

composto ottenuto & in una ciotola . c o R a|e
a parte mettere la ricotta e stempe-
rare con un po’d’acqua. Una volta P .. Klr ampanla oy
che il baccala si e freddato unire il ( . .
il cocktail tutto campano

tutto formando un impasto omo-
geneo di ricotta e baccala. Mettere . . . :
sul fuoco il passato di pomodoro Le basi spumanti per i cocktail POSsono es-
e prepararlo come si usa fare con sere campanl? $|curamente! Se é vero che
olio e aglio portandolo a cottura non solo n I'galla ma gnche nel (“0.”0'0 lo
finita. Far bollire I'acqua e calare la spumante |tallapo con il prosecco & diventa-
pasta, farla cuocere per sette minuti to il piu conosciuto e venduto sorpasgandg
circa alzare la pasta e immergerla nelle vendite anche lo cha)mpagne, s puo
in acqua fredda. Una volta scolati i pensare ad una nuova stagione per gli spar
paccheri vanno fraciti con il compo- = kllng-cogktalls u.t|l|zzando | tanti prodojct!
sto di ricotta e baccala usando il sac . e campani. Per_gli spumanti b(ut e classici
a poche. Tagliare la base dei pacche- brut possiamo utlllgzgre Falanghina, Greco, Fiano, Asprlno.ed anche
fi per farli mantenere in posizione Caprettone. E’ possibile Creare un sempllce spritz FaIanghlna o uno
verticale. Infornare per 10 minuti a Spritz-Caprettone per esempio modificando la ricetta msergndolo
180°. Si passa ad impiattare con la al posto del prosecco. 'Attualmenfce sul mercato sono arrivati anche
vellutata di pomodoro nel fondo molti spumanti rose interessanti, comblnandoll insieme si posso-
del piatto. Poggiare i 5 paccheri a no creare anche tparytg novita. La stagione del Campama—SparkImg
testa ripieni sopra in modo verticale cocktails e solo all |n|2|o.‘B|cch|ere cI'a55|co allgngatp. Ingrecﬁentu 9cl
Servire con un po’ di basilico fresco spumante mgtodo classico campani; crema di Cassis, 3 c[ di spuman-
e olio a crudo. te rose di aglianico metodo classico, 3 cl di spumante di caprettone
o falanghina spumante metodo classico, 3 cl di spumante greco me-
todo classico. Preparazione: Raffreddare il fluté con ghiaccio e svuo-
tare; versare poche gocce di crema di cassis. Versare i tre spumanti,
prima il rose poi il greco ed infine il caprettone. Decorare a piacere
o con una ciliegia. Servire ben freddo in bicchiere classico allungato.
(Pasquale Brillante)

Fabio Sodano

Donna Giulia, Sant’Anastasia

www.gustocampania.it
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Un week end pieno di sensazioni e pro-
fumi. Sospesi tra terra e mare, storditi
da bellezza e sapori, degusteremo vini
e prodotti locali. Evento unico ospiti
di Casa d’Ambra, storica casa vinicola
di Ischia incastonata in un anfiteatro
naturale affacciato sul mare alle pendici
del Monte Epomeo. Produce vini DOC
dal 1966: Biancolella, Forastera, Uva-
rilla, Piedirosso e Guarnaccia. Un week
end fuori dal comune, un Sommelier
professionista a bordo e vele spiegate in
mare aperto tra ottimi vini.

info 347.3668081

CenandoSottoUnCieloDiverso
territorio&solidarieta

VALORIZZAZIONE DEL TERRITORIO
ED INCLUSIONE DELLE o,

DIVERSITA

- oltre 70 CHEF PER ABBATTERE LE BARRIERE

25
GIUGNO
DUEMILA17

www.tracieloemare.info
333.34.55.623

B c:siilio | LETTiR:

Dal 17 al 25 giugno
sul lungomare di Napoli
ritorna il Pizza Village

II“Napoli Pizza Village 2017” anticipa la data di
esposizione a giugno. Oltre mille pizzaioli, 50 for-
ni accesi, dal 17 al 25 giugno prossimo e non piu
a settembre. Location: il Lungomare “liberato” di
via Caracciolo. La pizzeria piu grande del mondo
restera aperta nove giorni, tre in pil rispetto alla
passata edizione, e saranno offerti maggiori ser-
vizi ai visitatori, turisti e cittadini. Inoltre durante
i due fine settimana si potra mangiare la pizza
anche a pranzo, un occasione e un‘opportunita,
per partecipare all'evento, da non perdere.

" POSTA LA FOTO
o ( DELLE TUE RICETTE
| 0 DEI TUOI VIAGGI
; ENOGASTRONOMICI

SU GUSTOCAMPANIA

GON

#GUSTOCAMPANIA

www.gustocampania.it
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Vitigno Italla 201 7
al Castel dell’Ovo dal 21 al 23 maggio

Torna a maggio, a Castel dell’Ovo di Napoli, la XIlI
edizione di Vitigno Italia, una manifestazione di 3
giorni dedicata alla produzione vinicola e ai prodot-
ti del vino. Per 3 giorni Napoli diventa la capitalia
d’Italia del vino con la presenza di oltre 250 azien-
de produttrici, di cui circa 200 cantine e un totale

di 1000 etichette. Piu di 5000 inviti ad operatori,

tra ristoratori, chef, enotecari ed una selezione di
importanti buyer internazionali. A dare un tocco di
magia all'evento ci pensera la splendida location di
Castel dell’'Ovo, dichiarato dall'lUNESCO, patrimonio
dell'umanita. Per l'occasione I'affascinante Castel-
lo sul Lungomare si trasformera in uno splendido
“salone atelier” dove andranno in scena degustazio-
ni, workshop, interessanti convegni e seminari. Un
viaggio, calice alla mano, attraversando dalle Alpi
alla Sicilia lI'intero vigneto Italia, cosi ricco di sapori,
aromi e storie differenti. Nutrito anche il comparto
food, con la presenza di alcune grandi eccellenze
gastronomiche tricolori, tra le quali spicca il Pastifi-
cio Di Martino con il suo Pasta bar.

A Magglo 10 anni Wine&Thecity

Napoli festeggia 10 anni di
ebbrezza creativa: Wine&The-
city, rassegna diffusa e in
movimento, celebra il suo
\ decennale.Dal 5 al 26
| maggio, circa cento luoghi
della citta si aprono alla
piu trasversale e gioiosa
“festa mobile”: sono musei
e palazzi storici, ma anche
spazi privati, boutique e risto-
ranti, atelier di artisti e architetti,
ipogei millenari, chiese barocche, alberghi e percorsi
urbani. Una mappa estesa che tocca diversi quartieri del-
la citta: dalla collina di Posillipo a Spaccanapoli, dalle vie
eleganti di Chiaia ai vicoli stretti del centro antico.

WinedThecity |

www.gustocampania.it
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A Paestum al via
Le Strade della Mozzarella

E possibile conciliare qualita e quantita? Questo il
tema della decima edizione de Le Strade della Moz-
zarella, il congresso internazionale di cucina d’autore
in scena, presso il Savoy Beach Hotel di Paestum (SA),
mercoledi 19 e giovedi 20 aprile. Una due giorni che
vedra protagonisti — nella Sala Rossa e nella Sala Blu
— alcuni dei migliori chef del panorama mondiale,
pronti a rendere omaggio ai prodotti dell'agroali-
mentare italiano, “indagando” circa le loro straordina-
rie potenzialita. Chef ma non solo, perché al centro
dell’'attenzione, accanto all'alta cucina, ci saranno
anche eccellenze storicamente popolari, come la
pizza, la pasta, il panino, i fritti e il gelato.

Cenando sotto un Cielo diverso

Impegno sociale e grandi chef campani. Nello scena-
rio incantevole del Castello di Lettere (Na) il 25 giugno
si celebra la sesta edizione dell'evento promosso da
Alfonsina Longobardi“Cenando sotto un cielo diver-
s0’, appuntamento tra gusto e solidarieta.

(10) i Sapori
del Benessere
PIO Del Prete

Novita

www.agliodelprete.it
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Ch| beve birra campa (Na) cent’anni

Bella iniziativa targata Yuri Buono e Vincanto il Wine
and Food in Pompei che il prossimo mercoledi 12
aprile lancia una verticale di sei birre. Tutte artigia-
nali, tutte campane per ognuna un menu: grani di
soia con pomodoro giallo e calice di Birra Romanella,
ricotta di bufala e calice di Birra Maneba, pagnot-
tella (per due persone) con pancetta, mozzarella e
friarielli e calice di Birra Carminia, tagliere di salumi
con calice di Birra Gairloch, tagliere di formaggi con
calice di Birra Mosto, dolce al cioccolato con Birra
Partenope. (Paolo Perrotta)

Sagra delle Taverne Antiche

Dal 22 al 25 aprile si riscoprono gli antichi

sapori e delle tradizioni partenopee

_ in occasione della sagra che si terra

[ i'. ﬂ nell’azienda agraria dell’l.S.“Falcone”
¥ di Licola di Pozzuoli. Cuore della ma-
' nifestazione sette “antiche” trattorie

allestite nella suggestiva cornice del

parco archeologico dell’lstituto, lungo

I'antica via Domiziana.

girogustando | eventi

Tuttopizza alla
Mostra d'Oltremare

Tutto pronto per Tuttopizza, la seconda edizione
della manifestazione destinata agli operatori pro-
fessionisti Ho.re.ca. specializzati nel settore “piz-
zeria". Levento si svolgera alla Mostra d’Oltremare
dal 22 al 24 maggio: tre giorni dedicati al mondo
della pizza, nella citta che ha dato i natali e poi
reso celebre questo alimento in tutto il mondo.
Tuttopizza € una fiera in cui fornitori di materie
prime, semilavorati, attrezzature, impianti, ac-
cessori e servizi per la ristorazione del settore
pizza mostreranno i propri prodotti a pizzaioli,
ristoratori, imprenditori e operatori interessati a
questo segmento di mercato. Un'occasione da
non perdere per tutti i pizzaioli e i professionisti di
questo tipo di ristorazione che vogliono curiosare,
conoscere, aggiornarsi, informarsi, acquistare e
prendere contatti utili per la propria pizzeria.
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