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| SAPORI SORRENTINI NEI PIATTI
DEL RISTORANTE “LE TRE ARCATE"

LA SQUADRA: Al FORNELLI ACCIETTO E IN SALA RUSSO

Di Salvatore Tuccillo

Nel 2010 & arrivate il premio del terzo posto al  to. “Spaghetti con pomodarini del piennole con

presfigioso concorso gastronomico intfernazio- colatura di alici ed clic piccante” & stato il
nale “Piennolo d'Cro" ad incoraggiare lasvolta  picceole capolavore che lo staff del locale ha
del ristorante "Le Tre Arcate” di Piano di Sorren-  messo in campo per interpretare il pregiato



pomodorine del Vesuvio e proporre la nuova
veste gastranomica del locale della famiglia
Russa.

Ma gida negli ultimi anni alle Tre Arcate si scho
fatti notare per la cucing attenta e mai banale.
Un importante cambiamente che corona anni
di lavoro e che vedono il locale di piazza Cota
fra quell emergenti della penisola sorrenting,
dopo circa un ventennio di atfivita, Infatti, & dal
1791 che Luciano Russo e sua maglie Lucia Caso
rallegrano le serate dei clienti di piozza Cota
con un infinita di deliziosi bocconcini fritti e con
una pregevole pizza. Una rosticceria di guelle
storiche, che olfre a pirzeria & stata per un
lungoe pericdo anche spaghetteria. Poi con
I'arfivo nel’'azienda di famiglia delle giovani
energie del figh Mario e Alessandro ¢'é stata la
svolta e quindi la nascita del ristorante che
guarda con inferesse ai prodofti del temritorio
costiero per creare piatti che raccontano di
come guesto locale sia crescivto. || merito va
soprattuito ad Alessandro che segue con com

petenza e professionalita la cucina & la canting,
tanta che ha preso il diploma di sommelier ed &
riuscito a far entrare "Le Tre Arcate” nel circuite
degli eventi e dei master delle Slow Food. Ed ha
sapufo puntare sul giovane chef Salvatore
Accietto, 2é6anni di cui gli ultimi cinque passati ai
fornelli del locale della famiglia Russo, renden
dolo protagenista della svolta del ristorante.
Cggi alle Tre Arcate & facile imbattersi in piati
come il delicato “Filetto di triglia su stufato di
carciofo e passatina di zucca”, 'armonicso e
ottimo "Carpaccico di manze con cuore di
mela”, il decise “Sgombro su zuppetta contadi
na di fave e pancetta”, la tradizionale "Gallinel-
la di cortile in zuppetta di cicoria", il sarrenfine "
Raviclino con ricotta, noci di Sorrento e tarfufo”
o lo " Stracotte di guanciadle al Taurasi con
purea di mela annurca”. Tante per citarmne
alcuni dal menU che varia al variare delle
stagioni. Comungue, futte prelibatezze che con
orgoglio indicano che Alessandro e company
sono sulla strada giusta.,
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“TRE ARCATE",

RESTAURANT IN SORRENTO

Sorrenfo tasfes in the dishes of the resfaurant "Le
fre Arcate" Accietto at fhe cookers, Russo in the
restaurant. A crew of young people in a histori-
calrestaurant at Fiano. In 2010 the third place at
the presfigious international gastronomical con-
test "Piennolo d'Cro" enceouraged the restaurant
"Le Tre Arcate" turning point. Spaghetti with

cherry tomatoes, anchovy sipping and hot olive
oil were the masterpiece which the staff of the
restaurant prepared to interpret the valued
Vesuvio fomatoes and propose a newer gasiro-
nomical dress for the Russos' resfaurant. In the
last years Le Tre Arcate have been noticed for
their careful never trite cooking. An imporfant




change crowning years of hard work which
make the Piazza Cota restaurant as an oufsian-
ding one in the Sorrento peninsula, after twenty
years of activity. In fact, Luciano Russa and his
wife Lucio Caso have been gladdening the
customers' evenings with various fried bites and
a wonderful pizza. An historical rotisserie, which
by the pizzeria has also had a spaghetti house
for a long time. With the amival in the family

restaurant of young Mario and Alessandro (their
children} there has been a turning point and the
birth of the restaurant which carefully looks at
the coast teritory products fo create dishes
which tell how the restaurant has grown. The
merit is above all Alessandro's who manages
with competence and professionalism the
kitchen and the wine list. He got a diploma as a
sommelier and was able fo make "Le Tre Arcate"




enter the slow food master events. He also
counted on 26 year old chef Salvatore Accietio,
five years spent at the cookers of the Russos’
restaurant, and one of the protagonists of the
resfaurant tuming peint. Today af Le Tre Arcale
you can taste the delicate "Mullef fillef on stea-
med arfichoke and pumpkin sauce, the armo-
nious 'veal carpaccio with apple heart”, the

strong ", "Mackerel an a farmer soup of fava

beans and bacon', the fraditional "hen in
endive soup', the Sorrento "Ravioli with ricolfa,
Sarrento nuts and frifles” or the " Stracotto of
Taurasi streaky bacon with apple purée’.
Obviously the menu varies according fo the
seasons. However, all the excellence proudly
testify that Alessandro and co. are on the right
way.



PEPE EL PANADERO A NAPOLI CON “3 LIRE"
NON SOLO PANE IN PIAZZA FUGA CON COSTA GROUP

stile innovativo, prodotti genuini ed una gestio-
ne giovane ed intraprendente. Nasce cosi a
Napeli, a piazza Fuga, la panetteria 3 lire", la
cui redlizzazione & stata curata da Armando
Romolo Cavaliers con lo staff di ARC.

La scelta architettonica? Un format Cosia
Group, battezzate "Pepe El Panadero”, dove la
panetteria non & piv solo un luoge dove acgui-
stare pane, ma diventa un locale vive e vitale,
dove assistere alla preparazione dei prodotti, |l
forna & collocaie in una posizione centrale
coreografica, grazie al faglie dell'enorme con-

tenitore emporio che fa da espasizione. || labo-
ratoric non & pit uno spazio da lavoro spoglio
ed aseftico, ma diventa centro dell'attenzione,
con la lavorazione a vista del prodotto.

“3 Lire", rappresenta I'unione fra I'antfica fradi-
zione della lavorazione del pane tipica di Napoli
unito all'esperienza dei francesi, che hanno
dato origine al proedofto. || nome richiama il
costo del pane ma anche la storia, un modo per
essere legati allo vecchia moneta italiana e a
guedgl anni in cui un pezzo di pane cosfava
appunto 3 lire.



The bakery “3 lire”

in Naples by Costa Group

Innovative style, genuine products, and young
and enterprising management.

Thus was born in Naples, Fiazza Fuga, the bakery
“3 Lire Costa Group", a format named "Pepe El
Panadero”, where the bakery is not just a place
fo buy bread, but it becomes a place alive and
kicking, which assist in the preparation of
products.

The kiln is located in a cenfral choreographic
thanks to cut the huge container that acts as a

store display. The laboratory is no longer a place
to work noked and aseptic. but becomes
center of aftention, by warking to view product.
"3 Lire" represents the union of the ancient tradi-
tion of working together bread typical of Naples
experience of the French, which gave rise fo
product. The name refers fo the cost of bread
but also the history. a way to be fied to the old
ltalian currency and those years when a piece
of bread cost just three liras.
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LA LOCANDA
DELLE TRAME

RISTORANTE A SAN LEUCIO
CON LO CHEF
GIUSEPPE DADDIO

Gusto e fradizione si fondono nella
Lecanda delle Trame di San Leucio,
Una struttura alberghiera che asso-
cia un ristorante con due sale, una
da quaranta e una da ottanta posti,
che presta particolare attenzione
alla scelta dei menu. E la ristorazione
gourmet, che comporta un'atienta
ricercaterza nella combinazione dei
sapor come nella presentazione del
piatto, che pud non considerarsi mai
banals, il punto di forza della Locan-
da delle Trame, come afferma lo
chef, Giuseppe Daddio, uno dei
maestri di quest'arte pid affermati
della Campania: "La nostra & una
cucina... cucinata. La soddisfazione
dei nostri clienti parte ed arriva non
pit da un'elaborozione schematiz-
zata di piatti facili o difficlli anche
sole a pronunciarli, ma da un con-
cetto molto pil semplificato: il gusto.
E vero che 'acchio e I'olfatto sano
sempre important, ma non possono
essere  predominanti  rspetto al
nostre palafe. || digiuno e il silenzio
sono due elementi che comunicano
il cibo". La filosofia del Ristorante
della Locanda delle Trame si esplica




in fre tipologie di menu: Terra di Lavora, Amo &
Retfe, Ricett'iss. Altra peculiarita & la Carta delle
Acque, che fornisce informazioni su come
leggere |'efichetta delle acgue servite, alcune
delle guali provenienti dalla Francia e dal
Galles, cltre la ricca e sofisticata Carta dei Vini e
dei Distillati, meritevoli di un discorso pit ampio,
ma che sclo facendo esperienza del loro gusfo
pud essere realmente compreso, abbinandela
a sapori unici & imprevedibil di un piatto studia-
to per offrire all'ospite un piacere indimenticabi
le. La struttura, che si presenta come un lucgo di

pace ed eleganza, ha un aspetto che rimanda
a una magica oasi floreale. Rosa, Ciclaming,
Viola, Medinilla, Papavero, Iris, Dalia, Magnalia,
Camelia, Tulipano seno i nomi delle camere
dell’hotel, dotate di ocgni confort e tecnologie
maderne, che garantiscone i servizi che caraf-
terizzano uno Small Luxury Hotel. L'ospite pud
completare il suo piaceveole soggiormo visitando
I'antico borgo dei filater di seta di San Leucio e
quindi il Palazzo del Belvedere, come anche la
Reggia di Caserta, tufti luoghi facimente
raggiungibili dalla struttura.




“LOCANDA DELLE TRAME" AT SAN LEUCIO

Taste and fradition mix at the Locanda delle
Trame at San Leucio. A hotel which associafes a
two roem restaurant, fourfy and eighty seafs
each, and a careful attention to the choice of
its menu. [t's the gourmet restaurant which
implies a careful search for the combination of
tastes as in the dish presentation which can
never be considered irite. That's the must of the
Locanda delle Trame, os Chef Giuseppe
Daddio explains. He is one of the most apprecia-
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ted masters of cooking in the region: "Ours is a
cooked... cuisine. Our clients' satfisfaction starfs
and get no more from a schematized elabora-
tion of easy or difficult (even in the pronuncia-
tion) dishes but from a much easier concept:
taste. If is frue that eyes and smell are always
important, but they cannot be predominant
compared fo our tasfe, Fasting and silence are
two elements which communicate food". The
philosophy of the restaurants of the Locanda



delle Trame is summed in the three different
menus: Terra di Lavoro, Amo e Refe, Ricefliss.

Another peculiarity is the water list which provi-
des information on how fo read the label of the
served waters, some coming from France and
Wales, together with the sophisticated wine and
disfillate list which deserve a careful chapfer.
They can only be understood by fasling them
mixing them to unique and unpredictable tasfes
of dishes studied to offer fhe gust an unforgetia-
ble pleasure. The sfructure, looking like o place
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for peace and elegance, has a look which
reminds a magic flowery oasis. Rose, Cyclamen,
Violet, Medinilla, FPoppy, Irs, Dalia, Magnolia,
Camellia, Tulip are the rooms names. They are
endowed with comfort and modern technolo-
gies which guarantee the services which cha-
racterize o small Luxury Hotel. The guest can
complete his pleasant stay by visiting the
ancient sitk spinner village of San Leucio and the
Palazzo del Belvedere, or the Palace of Caseria,
all af easy reach from the Hotel,
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A LA SPEZIA,
S| PRESENTA "GUSTAMI"

IL NUOVO RISTORANTE CON “LA CUCINA DI CASA, FUORI CASA™

di Marco Pircllo

Soddisfare le richieste di una ristorazione sana, di
qualitd, ma anche veloce ed attenta ai prezzi:
guesto & 'obiettive di Gustami, un nuovo locale
che, nato a due passi dal mare di La Spezia,
intende propore un nuove modo di vivere |a
pausa pranzo, e non solo, Gustami si presenta
come una realtd nuova nel centro storico della
cittd ligure. Con il suo locale molto ampio ed
accogliente, & "la cucing di casa fuor casa”,
che offre un modo di vivere la quotidianita
permettendo a chisi trova in cittd di consumare
I pasto del mezogiomo senfendosi come a
casa. In un ambiente gradevole | cuochi prepa-
rano a vista un menu vario ed equilibrate, ogni
giorne differente con ispirazioni anche locali. La
cucina di Gustami si confraddistingue per una
varegata offerta di prodetti che rispecchianc le
tipicita gastronomiche del temitario. Si possono

gustare infathi nell'area snack tranci di pizza e di
farinata, focacce, forte di verdura, bruschette e
molto alfro dancora. Nella zona self service,
inoltre, si trovano piatti della cucina ligure insie-
me ad un vasto assorfimento di primi, secondi
caldi e freddi sia a base di carne che di pesce.
Il pasto si pud chiudere con dolci casalinghi e
frutta. E previsto anche il servizio take-away e
chiunque pud attivare la comoda fidelity card,
“"Carta Ok", sulla quale si possono caricare sia
contanfi che gualsiasi fipe di ticket ed usufruire
di interessanti promozioni dedicate esclusiva-
mente ai suoi possessori. Gustami si sviluppa su
350 mg di superficie, offre 130 posti a sedere ed
& composto da una zona bar-caffetteria con
cucina a vista, la sala ristorazione e la zona self
service. Gli arredi, reglizzati da Costa Group,
azienda spezzina specializzata nel'aredamen-



fo per il food, creano un ambiente particolare
da vivere tutti i giorni & in occasioni diverse: per
un caffé, una colazione, uno spuntino, un aper
fivo oppure per gustare in breve fempo i piafti
sfiziosi della tradizicne di La Spezia. Leffetto

complessivo & quelle di ripredurre allinterno gli
ambienti esterni amati dagli spezzini come |
giardini, il lungomare, le barche, i fior e le piante
della riviera. Un posto incantevole dove gustare
in poco tempo la tradizione.




IN LA SPEZIA"GUSTAMI”

THE NEWER RESTAURANT WITH THE

"HOME COOKING, AT THE RESTAURANT"

Satisfy the requests of a healthy, quality, quick
restoration with an eye to the prices: that's the
aim of Gustami, a new restaurant which was
born twao steps from the sea of la Spezia. They
want to propose a new way of living people's
stop lunch and not anly. Gustamiis a new reality
in the historical center of La Spezid. In ifs wide
and welcoming premises, it is " the home coo-
king at the restaurant’, which offers a way of
living daily life permitting those who are in town
to consume their midday meal feeling at home.
In @ charming envircnment the cocks prepare in
sight of everyone a wide and balanced menu,
different every day and with local inspiration.
Gustami cooking is counter-distinguished by a
wide choice of products which reflect the
gastronomical typicalness of the territory. One
can taste, in the snack areaq, slices of pizza,
parridge, buns, vegetable pies, bruscheffe and
much more. In the self-service area, one can
find the Liguria cocking dishes together with a

wide choice of meat and fish hot and cold first
and second courses. You can end up your lunch
with homemade cakes and fruit. The take-away
service is also available and anybody can get
the "Carta Ok" fidelity card which can be
loaded with cash and any ticket restaurant and
get interesting promafions dedicated exclusive-
Iy to ifs owners. Gustami covers 350 square
meters and offers 130 seafs and is made up of
bar-cafeteria area with kifchen in sight of ever-
yone, restaurant room and self service area. The
furniture, designed by Costa Group, a La Spezia
indusfry specialized in food interior design,
create a different environment to be lived every
day and for different occasions: for coffee,
breakfast, brunch, appetfizers orjust taste quickly
the fancy tradifional dishes from La Spezia. The
overall effect is fo reproduce In ifs inferiors the
environment people from Lo Spezio love;
gardens, seaside, boats, flowers and the Riviera
plants.




RICOTTA DI PECORA, AGNELLO, CARCIOFI,
ASPARAGI, FAVE E IL VINO BIANCO
DELLA VENDEMMIA 2009

di Salvatore Tuccille

La sinfonia di stagione interprefata dallo chef
stellato Paolo Barrale del ristorante "Marenna”
di Sorbo Serpico, provincia di Avellino La prima-
vera gastronomica € una sinfonia scritta nella
notfe dei lempi che risuona puntuale, ogni
anno, con tutto il suo carico di emozioni. Spesso
pero le sue note variono a secondo del feritorio
e di chila melte nei piatti. Uno chel che suona
con una sua personale interpretazione la melo-
dia primaverile, giocando a tuifo tondo con il
territorio circostante, & Paolo Barrale del risforan-
te "Marenna” di Sorbo Serpico, provincia di

PRIMAVERA IRPINA

Avellino. L'lrpinia & ferra di grandi vini, anfica
fradizione agricola e lanli prodolli d'eccellenza
e allo chef non resta che guardarsi intforneo. Del
resto Barrale 36anni, siciliano di Cefall, che ha
studiato per circa Sanni alla corte del fristellalo
Heinz Beck, ha le idee ben chiare. Prendere a
prestito | piatti delia fradizione contadina e infer-
pretarli con creazioni che non ne modificanc
I'essenza & la filosofia dello chef che lavora nelle

cucine delristorante che si frova all'interno della
struttura della rinomata azenda vifivinicola
“Feudi di San Gregorio”. La brigata & composta
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sta dal secondo chef Roberfo Allocca, gl aivfo
Vincenzo Portanova, Fabio Viano, Pasguale
Fontanella, Ciro Scamardella, Piero Polloni e le
pasticcere Filomena Ferretti @ Rosa Ponte. In
sala invece il moitre Angelo Nudo, can Mario
Ferrante, conduce con estrema professionalita
il servizio. Nel 2009 Ia stelia Michelin ha sancifo la
crescita del "Marennd” e dello chef Barrale che
dirige i fornelli dal 2005 con sicurezza e la giusta
dose di creativitd per mettere in mostra il gusto
di una terra generosa che in questo periodo é
pronfa con le sue primizie primaverili a partire
dai vini bianchi.

A tavola sono | piatti dello chef a raccontare di
come si coniuga il sapore semplice e fresco
degli ingredienti primaverli con le innovative

tecniche di cotfura e di preparozione. E' cos
che il cipollotto da vito ad una superba “Geno-
vese di mare con candele ripiene di gamberi
crudi, zenzero e te nero" cppure la ricotta di
pecora diventa ingrediente privilegiato del
ripieno del gustosi "Ravioli di pasta all’'vove con
asparagi e guanciale"”, Anche 'agnello vive il
suo frionfo a tavola e sifa in fre: “Tasca in crosta
di pane e pecorino con cipoliotta; Confrofiletfo
con carciofi e punte di asparagi; Rognoncino su
purea di patate al limone". Infine il dolce per
eccellenza del periodo, la pastiera che qui
diventa una "Zuppa di arance sanguigne con
semifreddo di ricotfo di pecora, croccante al
grano soffiato e gelato alia crema, cannella e
fiore d'arancic”.




PRIMAVERA IRPINA
AT MARENNA’
WITH PAOLO BARRALE

Sheepricotta, lamb, arfichokes, fava beans and
2009 Primavera Irpina white wine. The season
symphony interpreted by starred chef Paolo
Barrale from the restaurant "Marennd” at Sorbo
Serpico, province of Avellino. The gastranomical
spring is a symphony written very long ago
which re-echoes every year with its load of
feelings. Offen, its notes vary according to the
territory and to the chefs. A chef who plays the
spring melody his own way is Paolo Barrale from
the restaurant "Marennd” af Sorbo Serpico,

province of Avellino. Irpinia is a land of greaf
wines, ancient agricultural fradition and excel-
lent products and the chef has nothing but look
around. On the other hand 36 year old Barrale
from Cefall, studied for five years at the court of
the three stars Heinz Beck and has very clear
ideas. His philosophy deals with borrowing the
dishes from the ancient agricuitural tradition
and interpret them with creafions which do not
modify their essence. That's the theory of the
chef who works in the premises of the famous




farm "Feudi di San Gregoric'. The brigade is
made up of second chefl Roberto Allocca, help
chefs Vincenzo Portanova, Fabio  Viano,
Pasquale Fontanella, Ciro Scamardella, Piero
Poloni and pastry chefs Filomena Ferretfi and
Rosa Ponfe. In the restaurant room mailre
Angelo Nudao with Mario Ferrante run the service
with professionalism,

In 2009 the Michelin star confirmed the growih of
"Marennd" and chef Barrale who has been at
the cookers since 2005 with security and a right
dose of creativity fo show the taste of a gene-
rous land which, in this period, is ready with
spring early produces starting from white wine,
At table, the chef's dishes tell how to mix the
simple and fresh taste of spring ingredients with
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cooking and preparation innovative techni-
ques.

That's haw the onion gives rise fo a superb” Sea
Genovese sauce with raw crab, ginger and
black tea stuffed candele”, or the sheep ricotta
becoming privileged ingredient for the tasty
‘egg pasta ravioli with asparagi and streaky
bacon”,

Even lamb tiumphs on the table with "Crunchy
bread and pecoring cheese with onion bag'.
"Counter-fillet with artichokes and asparagi™ "
Kidney on lemon potato purée"To end the cake
of the period, the pastiera which becomes "
Soup of red oranges with sheep ricotta semifred-
do, crunchy grain and crearm ice-cream, cinna-
mon and crange flower,



A SIRACUSA, SAPORI MEDITERRANEI ALL'OINOS

SULL'ISOLA DI ORTIGIA, TRA ROVINE GRECHE, LA CUCINA DI GALLI

di Marco Pirollo

Il fascino della Siracusa antica si unisce di sapori importante nel ristorante che lvo Vatti, piemon-
mediterranei della Sicilia grazie all'Cinos Restau-  fese, conduce a Siracusa da circa cinque anni,
rant, in cui la cucina contemporanea trova la  Innanzitutto il nome: “oinos”, infath, in greco
sua esaltazione in un contesto architettonico antico significa propric “vine”. ll raffinato locale,
anfico. E tanti sono i richiami ad un passate  inolire, si frova sull'isola di Ortigia (dove vi sono |
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resti dell'antica cittd, di origine greca) ospitato
in un palazzo signerile risalents al Seicento e nel
quale si pud ammirare un archetto aragonese
del '300. Oinas in una suggestiva ambientazione
anfica si caratterizza per una cucina dal deciso
taglio modermno, dalla “fusione di sapore e
colore, profumo e raffinate elaborazioni”. Una
philosophy ben interpretata dalla giovane chef,
Valentina Galli, 26 anni, proveniente da Milano,
“frasferita a Siracusa per amore di Ulisse & dellg
sud cucina™. Per "Oinos"” rappresenta "la fanta-
sia ed il rigore, | nord e il sud, il dolce e il salate”,
Tra le sue invenzioni, infatti, rientrano | particolar
abbinamenti tra pesce e frutta. Qualche esem-
pio? Le cozze con crema di mango oppure |
gamberi con insalata di frutta. Invenzioni che
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fanne della creativita in cucina uno dei punti di
forza di “Qinos", presente sulla guida L'Espresso:
"La creafivitd - ammettono dal locale siracusa-
no — & davvero 'aspetto pid importante della
nostra cucina che, abbinata ad ingredienti di
primissima scelta, fanno dei nostri piatti un vero
e proprio stile culinario”. La creativita della chef
Galli permette anche di scrivere il mend agni
sera, con 'acquisto in giornata di ingredienti ed
adlimenti  freschissimi. Tra le altre “fantasie”
trasformate in piatt prelibati si fanne notare la
crema di funghi dell'Etha con cozze speziate e
ricotta al basilico; | gamberoni al vapore serviti
con crema di patate al dragoncello oppure la
ricciola laccata al miele di corbezzolo piccante,
su crema di pepereni cofti alla brace,



IN SIRACUSA, MEDITERRANEAN TASTES AT OINOS

ON THE ISLAND OF ORTIGIA, VALENTINA GALLI'S COOKING

The charme of ancient Siracusa is mixed to the
Mediterranean fastes of Sicily thanks fo Oinos
restaurant, where contemporary cooking is exal-
fed in o ancient architectural environment, A lot
of reminders of such an impaortant past in the
restaurant Piemontese Ivo Vathi has run in Siracu-
sa for five years. Above all the word "oinos” in
ancient Greek means wine, The deluxe premises
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are on the island Osfigia (where one can find
the ruins of the ancient village] in a noble
building dating back to the 'éoos and where
one can look at the works of an Aragonese
fourtfeenth century arch. In a suggesfive ancient
environment Oinos is characterized by o sfrongly
modern cuisine and by the fusion between faste
and colour, perfume and refined elaborations.




e 2
A well r'nferpreféﬁ'fahr’fosophy by ydung chef, 26
year cg;:d. Valentina Galli from Milan. She moved
ta Sirocusa in search for Ulysses' love and his
" eovking. For Oinos she represents fantasy and
severity, north and south, sweet and salty.
Among her creations are the mix befween fish
and fruit. Some examples? Mango sauce mus-
sels or crabs on a fruit salad. They are the strong
creative point in the Ginos restaurant which s
included in the Espresso guide; "Creativity, they
say at the restaurant, is really the most important
aspect of our cuisine which together with first
chaice ingredients make our dishes a real coo-
king style". Chef Galli's creafivity makes easier
writing the menu every evening. with the
purchase of fresh ingredients and food every
day. Among other creafions fransformed in
choice dishes we can underline Etna mushroom
sauce with spicy mussels and basil ricoffa; stea-
med crabs served on tarragon potato sauce or
the hof honey rccicla on braised pepper
crear,




Al Pastificio Leonessa il Premio Golosario 2010

di Marina Alaimo

Semola di grano duro ed ocqua, sono i due
semplict ingredienti che occorrono per fare la
pasta, elemento base della cucina italiana, il
piU rappresentative. Ma & tantfa la ricerca, la
cura & |'esperienza necessarie per ottensre un
prodotto di qualitd. La produzicne di pasta di
alta qualitd comincia nel 1974 con Antonio
Leonessain un picceolo lakoraterio a San Giorgio
d Cremano, dove oggi la famiglia possiede due
punti vendita. Nella filiera di produzione si parte
da una materia prima di oftima qualita, la
semola di granco duro, pol grande cura nel
processo di laverazione, con costante controllo
delle temperature e lunga e lenta lavorazione
della pasta per mantenere il pil possibile integri
i profumi ed i sapor della semola. Indispensabile
la trafilatura in bronzo per garantire una buena
ruvidita, elemento di gualitd indispensabile
perché il condimente possa aderire bene alla
pasta. L'essiccazione & uno del momenti pid
delicati, processe melto lente che non supera
mai una femperatura di 45°, Insomma la semola
nel Pastificic Leconessa viene delicatamente
accarezzata dal primo allultime momento
legaio dalla preduzione all'impacchettatura,

Oggl produce 104 formali di pasta secca,
un'ampia gamma di paste arfigianali fresche
rpiene e possiede un punto vendita di prodotfii
per celiaci. || Pastificio Leonessa produce inoltre
una linea detta "fior di grano”, avente il pregic
di essere I'unica prodotta con grano 100% cam-
pano, proveniente da Vallesaccarda, Le tecni-
che agrenomiche perimpiantare la coltivazione
del grano destinato alla produzione della pasta
fior di grano sono state curate da Natale di
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Fonzo, direttore dell'lstituto Sperimentale per la
cerealicultura di Foggia [C.R.A.). Una produzio-
ne di grande gualitda. Non a caso dungue, alla
flera internazionale “Pasta Trend"” di Bologna, il
Pastificio Leonessa ha ricevuto il premio Golosa-
ric 2010 come riconoscimento appunto, per la
produzione di pasta artigionale di alta qualita.

[Nella foto Cscar Leonessa a Pasta Trend)



PASTIFICIO ARTIGIANALE

LEONESSA WAS AWARDED THE GOLOSARIO

White wheat bran and water are the
fwo simple ingredients needed fo make
pasta, the basic and the most represen-
tative element of the Italian cooking. To
obtain the best high quality product,
however, you need research, care and
experience. The Pasfificio Leonessa at
Cercola produces 104 dry pasta sizes, a
wide range of handmade fresh stuffed
pasta and has a point of sale for celiac
products. The production of high quality
pasta started in 1971 with Anfonio Leo-
nessa in a small [aboratory at San Gior-
gio a Cremanc, where the family now
has two points of sale. A high quality
raw material, white wheat bran, is the
starting point in the production process,
then great care in working, steady con-
frol of temperatures and a long and
slow working of the pasta fo keep the
bran perfumes and faste as intact as
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possible. Bronze drawing is indispensa-
ble to guarantee a good roughness,
quality element indispensable for the
dressing to stick to the pasta well.
Drying is one of the most delicate mo-
ments, very slow process which never
overcomes 45 degrees. Fastificio Leo-
nessa produces a line called " wheat
flower" which is produced with 100%
Campania wheat coming from Valle-
saccarda. The agronomical fechniques
to plant the wheat for wheat flower
pasta production have been carried
out by Natale di Fonzo, director of the
Cereal Culture Experimental Institute at
Foggia (C.R.A.). At the international fair
"Pasta Trend" of Bologna, Pastificio Leo-
nessa was awarded the Golosario 2010
prize as acknowledgement for the
homemade high quality pasta produc-
tion.



PREMIO "AMICI DI TOTO"
A SALVATORE TUCCILLO

LA CONSEGNA A SORRENTO CON DIANA DE CURTIS

Un enorme leglia con 80 chill di spaghelti per
rendere omaggic al principe della risata e ad
une dei suoi film pib famosi.

E proprio come in "Miseria & Nobilta"”, il vulcani-
co Antonio Cafiero, della pasticceria Primavera
di corso ltalia, Somento, organizatore
del'evento, ha mangiato gli spaghetti con le
mani.

Alla presenza di Diana De Curfis, nipote del
grande Totd, e di centinaia di turisti e sorrentini si
& svolto il 1° Raduno Nozionale “Amici di Totd™.
Opere di pasticceria, sculture di ciocccolato e
vova pasquali dedicate  all'indimenticabile
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attore, realizzate da Cafiero, hanno fatto da
cornice alla spaghettata (aglio, olio e peperon-
cino] preparata dagli chef sorentini Vincenzo
Galano del "Vittoria”, Mario Capozz, Antonio
Donnarumma e Giovanni Aversa del “Donna
Sofia”, Giuseppe Cioffi, Giuseppe FPorzio e
Tenine Gargivlo del “Cigo Tete"” di Sant' Agnello.
Durante la serata si & svelta la cerimonia di con-
segna del Premio dell’'edizione 2010 "Amici di
Tota" che e stalo assegnato al giomalista Salva-
tore Tuccillo per I'impegneo costante ed il prezio-
so confributo alla diffusione della cultura gastro-
nomica della penisola.



.

TOTO'S FRIENDS PRIZE TO SALVATORE TUCCILLO

DIANA DE CURTIS DELIVERED IT AT SORRENTO

A huge pan with 80 kilos of spaghetti to homage
the laugh prince and one of his most famous
movies. And as in “Miseria and Nobiitd”, the
volcanic Anfonic Cafiero, from the Somrento
corso lfalia Pimavera patisserie, event organi-
zer, ate spaghetti by hands. In front of great
Totd's niece, Diona de Curtis, and tourists and
people from Sorrento, the first Nafional Meeling
“Totd's Friends". Patisserie works, chocolate
sculptures and Easter Eggs dedicated to the
unforgettable actor, made by Cafiero. The
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framework was provided by the spaghettafa
{garlic, olive oil and red hot chill peppers)
prepared by Sorrento “Vittoria" chef Vincenzo
Galano, by Maric Capozzi, by "Donnga Sofig"
Antonio Donnarumma and Giovanni Aversa, by
Giuseppe Porzio and Sant'Agnelio “Amici di
Totd"” Tonino Gargivlo. The “Amici di Toté™ 2010
edition prize award evening saw the delivery of
the prize to Salvatore Tuccillo, journalist, for his
constant and precious zeal and contribufion of
the peninsula gastronomical cullure diffusion.






Slow Food”

IL PRESIDIO "CARCIOFO DI SCHITO" DI CASTELLAMMARE DI STABIA

In primavera & uno dei protagonisti degli orfi
vesuviani, ma anche di fanti piatti della fradizio-
ne enogastreanomica del temitario. Arrestito nella
prace & il simole della Pasquetta napoletana. Il
“misterioso personaggio” € il carciofo di Castel-
lammare che, con le sue caratteristiche inimita-
pili come il colore violetto & la sua tenerezza
naturale, stretffamente legate alle fecniche di
produzione, & uno dei presidi Slow Food in Cam-
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pania. Questa varietd di carciofi & diffusa nei
Comuni di Castellammare di Stabia, Gragnano,
Pompel, Sant'Antonic Abate, Sanla Maria La
Caritd, tutti in provincia di Napeli. Conosciuto
anche come “carciofo di Schite” (dal nome di
una frazione della citta stabiese), il carciofe di
Castellammare & un sottotipo della varieta
romanesco, da cui si differenzia per 'epoca di
produzione anficipata e il colore delle "bratteg”



(le cosiddette foglie), che si presentano verdi
con sfumature vicla,

Ad influenzare le caratteristiche di questo
carciofo sono la particolare mitezza del clima e
I'abitudine di rigenerare le piante ogni anno.
Ma la principale parficolaritd & data dall’antica
tecnica colturale: era uso, infatti, coprire la
prima infiorescenza |cosiddetta “mamma”) con
coppefte di terracotta (pignatte o pignattelle)
realizzate a mano da artigiani locali. La protezio-
ne dai raggi del sole lo rende particolarmente
tenere e chiaro. A confermarlo & Sabatino Aba-
gnale, referente dei produttori del carcicfo di
Schito del presidio Slow Food.

"Grozie alla protezicne della pignattella dai
raggi solar — dice Abagnale — & possibile racco-
gliere un carciofo tenerssimo, dal particolare
colore chiaro, che si puo addiittura mangiare
crudo, ad esempio con un pa’ d'olio extravergi-
ne e un pe' di pinzimonio”. Ma le ricette in cui il

carciofo di Schito sono tante & fanno parte
della piU antica fradizione gastronomica vesu-
viana. "Cisono tanto per citarme alcune —ricor-
da Abagnale — la parmigiana di carciofi, |
carciofi arrostiti, con le vova e, infine, la "zup-
petta” con carciofi, piselll, fave, patate novelle
e cipollotto. Ma nen mancano le ricette che lo
accompagnane alla pasta, ad esempio con lo
zito, un alfro piatte della fradizione".

Nel 2010, nei due campi del presidio Slow Food
campango, sone stati raccolti Smila carciofi di
Schite, 15mila “figl" [ovvero le seconde infiore-
scenze, leggermente  pib piccoli  delle
"maomme”) ed & aftesa la raccelta di circa
11mila “nipoti”: carciofini grandi come un palli-
na da golf, utilizzati per i sott'oli.

di Marco Firallo
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Slow Food"

THE "SCHITO ARTICHOKE" FROM
CASTELLAMMARE DI STABIA

In spring it is one of the main products of the
Vesuvian gardens, buf also of so many dishes of
the temitory enogastronomical fradition. Roa-
sted is the symbol of Neapolitan Easter Monday.
The mysterious product is the Castellammare
artichoke which, with its matchless characteristi-
cs like the purple colour and its natural fender-
ness strictly linked to the fechniques of produc-
fion, is one of the most important Slow Food
products in Campania, This variety is widespre-
ad in Castellammare di Stabia, Gragnano, Pom-
peii, Sanf'Anfonio Abate and Sanfa Maria la
Caritd, all in the province of Naples. Known as
“Schito artichoke" [ from the name of a village in
the Stabian territary), this artichoke is a subtype
of the Romanesgue variety, from which it is diffe-
rent for the earlier period of production and the
colour of the "bratfee” (leaves] which are green
with purple nuances. To influence this artichoke
features are the mild climate and the habit of
regeneratfing the planfs every year. However,
the main difference is given by the ancient
cultural technique. They used to cover the first
blooming (MUM) with ferracoffa cups
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{pignattelle] handmade by local craffsmen. The
protection from the sunrays makes it particularly
fender and clear. To confirm so Sabatino Abao-
gnale, referent of the Schito arfichoke Slow
Food program.

"Thanks ta the pignhatfelle protection from the
sunrays- Abagnale says- it is possible to pick up a
very tender artichoke, from the parficular clear
colour, one can even eat it raw, with olive oil
and a dip made of olive oil, pepper and salt",
The recipes with the Schito artichoke are various
and are a part of the ancienf Vesuvian gasfro-
nomical fradition. To name some, we have the
arfichoke cake, roasted artichokes with eggs
and the soup of artichokes, peas, fava beans,
potatoes and onion. We also have ancient
fradition pasta recipes, for example the zito. In
2010, in the two Slow food fields, five thousand
Schifo artichokes, fifteen thousand “children”
[second blooming, slightly smaller than mums)
have been picked up, and we are waifing for
the crop of about eleven thousand "nephews"
small artichokes as big as a golf ball, used for in
oil vegetfables.



PIZZERIA SHEKKINAH
CON IL FIOCCO

PATATE LESSE, PANNA
E PROSCIUTTO COTIO
NEL MENU DELLA CASA

Siamo a Volla, in provincia di Napoli. Un paese
dalle origini agricole, che rientra nell'area
periferica di Napoli. Qui Roberfo Susta e | fratelli
hanno pensalo di unire | prodotli del leritorio
{appunto ricavati dall’agricoltura) alla fradizio-
ne della pizza, che sforicamente nasce a
Mapcli, Un Masanielle nel vero senso della
parcla il patron Susta, che le sue pizze le difende
e le promuove da verc napolefano. E fra le
specialita ecco "ll Fiecco”, con patate lesse,
panna e prosciutto cotto.

“Pud sembrare un miscuglio esagerato - spiega
Roberto Susta, patran di Shekkinah —invece & su
guesto che emerge la bravura dei nostri pizzaic-
li, che presentano un piattc con tanfi ingredien-
ti, ma riuscendo ad amalgamari senza eccessivi
contrasti. La patata mantiene la sua caratteristi-
ca, facendo da mantelle d'orafto sul lefto di
prosciutto & panna. E la base resta la pizza, non
troppo softile né troppo lievitata. Un buona

cottura, che mantenga la base soffice".
Spazio Pubblicitarico)

Pizzeria Shekkinah
Via Felichito 104
Volla [NA)

Tel. 081 7741362
Cell. 327.5760845
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PIZZERIA SHEKKINAH
WITH FIOCCO

We are at Volla in the province of Napies.

A village with agricultural routes within the subur-
ban area of Naples. Here, Roberto Susa and
brothers brought together the products from fhe
territory  [agricultural crops) and mixed them
with pizza fradition. Pizza was historically born in
Naples. A real hero, Mr Susa, who defends and
promotes his pizzas as a real Neapolitan should
do. "Fiocco" is among his special dishes: baoiled
potaftoes, fresh cream and ham."lIt may seem
an exaggerated mix- Roberto Susta, owner of
Shekkinah, explains- but this is how our pizza-
makers skill comes out. They present o mulfi-
ingredient dish but they are able to mix them
without great confrasts. Potatoes keep their
characteristics, creating o golden mantle on the
ham and fresh cream bed. And the basic
element is always pizza, neither too thin nor foo
leavened. A good cooking keeping a soft
pasta”




Sei un enclogo, proprietario di una cantina o un professionista del
seftore vitivinicolo? Aderisci al Club Enomatic create da ARC
GROUP, potrai ricevere informazioni sulle iniziative legate al settore.
Dagli eventi ai concorsi, Invia il fax di adesione allo 081 8564274 & la
redazione di Guste Mediterraneo ti invierd le informazioni richieste.

Nome e Caghome

enomatic’

wine serving systems

indirizzo:

Ai sensi e per gli effetti della Lg. D .Lgs. nr. 196/2003 sulla tutela dei dati personali si autorizza espressamente il “Club
enomatic” a trattare elettronicamente e a conservare i dati contenuti nella presente domanda.l dati in oggetto
saranno utilizzati esclusivamente per i fini di iscrizione al “Club enocatic” . Per ottenere la cancellazione o
|'aggiornamento dei suddetti dati si invita a contattare il “Club Enomatic”




enomatic’

wine serving systems

Amnando Romolo Cavaliere
cell (+39] 355 7867097
ph. (+39) 081 6070648
info@arcsrl.it

www.arcsrl.it
www.enomatic.it




TORMARESCA, UN PROGETTO PER L'AGLIANICO

VISITA ALLA TENUTA BOCCA DI LUPO

di Alessandro Russo

In Puglia la viticoltura & storia, al tempo sfesso
innovazione. L'avvio della coltura della vite,
testimoniata dai nomi di origine greca di molte
uve pugliesi, inizia con la civita della Magna
Grecia miglicia di anni fa: questa tradizione &
ancora rappresenfata da vifigni classici come il
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Negroamaro, il Primitivo e il Nero di Trola, espres-
sioni di un territorio forte e straordinariamente
vitale. La produzione di vino di qualita in Puglia &
anche storig recente di innovazione e creativi-
ta: grandi cambiamenti si sono oftenuti sia
grazie all'utilizzo di modeme tecniche di coltiva-



Zzione e vinificazione, sia grazie all'intreduzione
di vitigni non autoctoni che riescono ad espri-
mersi in questo “terroir” in modo del tutlo perso-
nale e tra questi citiamo I'aglianico ed il fiano,
enframbi, come vuole la sforia, importafl in
Puglia dalla vicina Campania ad opera di Fede-
rico . L'azienda Tormaresca & |'espressione di
gueste due anime: carattere, persondlitd e
potenziale qualitativo sono le caratteristiche
che il territorio pugliese trasmette alle varieta,
indigene e non, che vi sono coltivate. E per
quesio che la famiglia Antinori, ritenendao
questa regione fra le pit promettenti in ltalia per
lo produzione di vini di qualitd dotati di forte
identita teritoriale, ha iniziate gli investimenti in
Puglia. L'azienda & nata quasi per caso nel
1998, vando il marchese Piero Anfinor e Renzo
Cotarella, contemporaneamente enclogo e
amministratore delegato dell'azienda nonché
fratello del famoso Riccardo, si sono frovafi a
Minervine Murge (Bari), una zona di caccia noldg
piU per la qualita ristorativa che per la vocazio-
ne furistica. Lo possibilita di acquistare cento
ettar di terreno vitato conduce il marchese ad
una nuova sfida, quella di  produrre vini di
eccellenza in una regione nota per la produzio-
ne di vini da taglie. Nasce cosi la Tenuta Bocca
di Lupo, a cui si aggiunge la tenuta Masseric
Maime a 3an Piefro Vemofico (Brindisi). La
nostra visila ha come destinazione Bocca di
Lupo. Nell'ottica di rlanciare la produzione
pugliese, sono stati vinificati ed cra in fase di
affinamento un fiano e un nera di Troia. Momen-
to clou della visita & una verficale di Bocca
Lupo. cru di aglianice simbole di Tormaresca,
scelto nelle annate 2001, 2004, 2006. Francesco
Domini & Maria Tolentini, rispettivamente gene-
ral manager e responsabile comunicazione di
Tormaresca, ci spiegano come il 1999 sia stata
la prima annata di queste vino, nonché I'avvio
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del progettc sopra menzionato di realizzare vini
pugliesi di qualita. | risultati non sono tardati al
puntoe che l'azienda ha investite ristrutturando
ed ampliaondo entrambe le tenute. Cggi, infatti,
grazie al progetto infrapreso, I'Aglianice Bocca
di Lupo rappresenta |'efichetta pugliese con il
maggior punteggic mai attricuito dalla famosa
rvista internazionale Wine Spectator. Con
Tormaresca, Antinor vuole rivalutare e promuo-
vere lo sviluppo dell'aglianico, vino conosciuto
& bevuto da futti nel Sud Italia, ma ancora poco
diffuso ed apprezzate nel centro nord della
nostra talia e lo fa volendo ceinvolgere | mag-
gior produttori di aglianico del meridione
(Campania, Vulture e Puglia) in una politica
comune dirivalutazione su tutto il territorio nazio-

nale.
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AT TORNARESCA A PROJECT FOR AGLIANICO

In Apulia viticulture is hisfory and innovation at
the same time. The starting of the vine culfure,
wilnessed by the Greek names of a lot of Apu-
lian grapes,. begins with the Magna Grece civili-
zafion thousands years ago: this fradifion is stil
represented by ciassical vines as Negroamaro,
Primitivo and Nero di Troia, expressions of g
strong and exfraordinary vital teritory. The
production of qualify wine in Apulia is also inno-
vafion and creativity recent history: great chan-
ges were obfained thanks to the use of modemn
wine-making and cultivation techniques , thanks
fo the infroduction of non- indigenous vines
which can express in this “terroir’ in a very perso-
nal way and among them we name aglianico
and fiano, both as histary fells, imported from
near Campania by Frederic ll. The Tormaresca
factoryis the expression of the two souls: charac-
fer, personality and quality potential are the
characteristics the Apulian ferifory fransmifs to
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the indigenous and not indigenous varieties
here grown. That's why the Antinori family, consi-
dering this region among the most promising in
ltaly for the quality wine production endowed of
strong fteritorial identity, started investments in
Apulia giving rise fo Tornaresca. The factory was
bom by accident in 1998, when the Marguis
Piero Antinori and Renzo Cotarella, enologist
and managing director. and brother of the
famous Riccardo, met at Minervino Murge (Bari)
a hunting area known for the food quality rather
than for taurism. The possibility to buy 100 ha of
vine ground led the Marquis fo a new challenge,
the production of excellent wine in a region
known for the strong wine used for blending
production. So the birth of Bocca di Lupo, fo
which they added Masseria Maime at San Pietro
Vernotico (Brindisil. Our visit has Bocea di Lupo
as destinafion. To increase the Apulian produc-
tion, a fiano and a nero di froio have been



made and are now being refined. The imporfant
moment of the visit is the verfical of Bocca di
Lupo, cru of Aglianico symbol of Tornaresca,
years chosen: 2001, 2004, 2006. Francesco
Domini and Maria Tolenfini, general manager
and Tornaresca communicalion responsible,
explain how 1999 was the first year of this wine,
and the start of the above menfioned project fo
realize high quality Apulian wine. The resulls did
not come lafe fo the extent that the factory
invested by restoring and widening both farms.
Today, fhanks fo this project, Aglianico Bocea di

Lupo represents the Apulion label with the best
score ever awarded by the famous international
magazine "Wine Spectator”.

With Tornaresca, Anfinon wanfs fo revalue and
promote aglianico development,

A wine which is known and drunk by everybody
in the south of faly ma not so much in the centre
and north of lfaly. He does so by inveolving the
most important aglianico makers in the south
[Campania, Vulture and Apulia) fo have a
commen re-evaluation program over the nafio-
nal terrifory.




VINCENZO MERCURIO

Laureato in Scienze delle Tecnologie Alimentari nell 999
presso la facaltd of Agraria di Porticl (Na). Nel 1999
frequenta il laboratoric del Prof. Luigi Maio,
otfenende una borsa di sfudio. Nel 2000 parfe
per un anno di studio ed esperienza in Borgo
gna a Digiong, presso I'UME | Unité Mixte
dea Recherche), qui, sofio lo guido del Dr
Yves Le Fur, approfondisce le
conoscenze sull'aroma
del vino Charden-
nay e sulle
techiche analiti-
che per lo
studio  degli
aromi. A
Digione
fre-
guenta come Uditore Libero, il DNO,
[Diplome  Natfional d'Enclogue). |
sogglama in Francia 5 conclude
con la  pubblicazions del lavoro
svolto sulla rivista JAF.C.| Journal
of Agricultural  and  food
chemistry) Rienfrate in Halia, &
specialzza con | massimo del
voli in Scienre Viticole <d
Enclogiche presso la Facoltda d
Agraria di Portici {Na) ed ora &
un enologo professionista,

La Volpe e L'Uva

C'& unvitigna campana che negli ultimi anni sta
facendo parlare molte di se. Un vitigno, che un
tempo lo si pensava solo adatto a partecipare,
in piccola parte alluvaggio del vini "nobili”.
Ricordo che mio nonno, nel suo vigneto, ne
possedeva alcuni esemplari & li teneva a margi-
ne del vigneto , i, in un angole nascosti , erano
le uve che noi bambini riuscivamo o rubare
perché i grappoli erano pit faclmente raggiun-
gibili grazie allg loro lunghezza, Ma prima di
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v

svelarvi il suo nome, i

racconto una storia , un

curiosa storia che si passa tra

una veolpe e l'uva. La volpe di serq,

stanca, si era assopita e nel dormire aveva
sognato un'uva bella, fresca, dolce e profuma-
ta. Al risveglio sorpresa delle sorprese si dccorse
di aver dormito sotto una pergola |, propric cosi,
una pergela di uva bella, fresca, dolce & profu-
mata. Non gli sembrd vero, pensd di continuare



a sognare , ma non append si accertd di esser
sveglia, fece salti sempre piv alti per mangiare

quella splendida uwva. Ci fu un piccolo
problemané  la  forzané la  tenaciang
l'infelligenza della volpe le bastarono per
raggiungere quell’'uva posizionata froppoe in
alto; bella ma iraggiungibile. Niente da fare, al
punto che la volpe disse:" nondum matura est,
nole acerbam sumere” (Fedre] non & ancora
matura, non veglio mangiarla acerba. Ma non
fini i, madre natura volle premiare la tenacia e
|'astuzia della volpe dedicandogli un' uva ispira-
ta alla forma della sua splendida coda. L'uva,
Coda di Volpe si presenta con un grappolo
adllungato, appunto come la coda della volpe,
rmentre ha gli acini molto piccoli. Laritroviamo in
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esclusiva nella nostra cara Campania Felix. Le
province di Avelline Benevenic e Napoli sono
guelle dove il vitigne & maggiormente diffuso.
Paossiede una vigoria contenuta con media
ferfilitd delle gemme.

La maturazione avviene nel mese di offobre;
primi 15 giomi nel Napoletano e nel Sannic
mentre negli ultimi 15 in Irpinia.

Dai sentori che ricordano: la mimosa ed il man-
dorlo in fiore, il sandale, la cannella, la paglia, la
mela Annurca e le Clementine candite, si passa
ad una bocca sapida, fannica, legnosa e dolce
come il torscle della mela. La Coda di Volpe &
un vino facile da abbinare ma che da il meglio
di se su vova di quaglia con scaglie di tartufo
nero di bagnoli. Provare per credere!




Vincenzo Mercurio

- L Vincenzo Mercurio, gained a degree in Food Technology Science from
5 the Facully of Agricullure in Porticl (NA) in 1999. During that year he
spent lime af the laborafory of Frof. Luigi Moio, and obfained a grantf, In

2000 he left fo spend a year studying and gaining experience in Dijon, in

Bourgogne. af the UMR (Mixed Research Unit], where, under
the guidance of Dr Yves Le Fur, he increased his know-
ledge of the Chardonnay aroma and on the analyti-
cal techniques for the study of aramas. In Dijon he
attended lectures for the national cenologist diplo-
ma. His stay in France conciuded wifh the publico-
fion of his work in the Journal of Agrcultural and
Food Chemistry. Upon his return fo italy, he took o
specialist course in Viticulture and Oenclogical
Science at the Facully of Agriculture in Portici
(NA) eaming a first class degree, He now works

as a professional oenologist,

During the last years there is @ Campanian
vine which is becoming more and more
important. A vine once thought fo have
only a small role in the making of noble
wine from different kinds of grapes. |
can remember my grand-father
having some in his vineyard
hidden in a corner. They were
the grapes the children
would steal as fhe bun-
ches were easily reacha-
ble because of their
lengfh. Before telling
you the name of the
vine, [ will tell you o

curious stor betwe-
en a fox and fhe
grapes. At night
a fox was tired
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The fox and the grapes

and fell asleep. It dreamt of beautiful, fresh,
sweel and perfumed grapes. When waking
up, surprisingly, it realized it had slept under
a pergola. It was a fresh, beaufiful, sweet
and perfumed grape pergola. It could nof
be frue! The fox fthought it was still drea-
ming, but as soon as it realized it was
awaken [t starfed jumping higher and
higher to eat the wonderful grapes. There
was a small problem though. Neither the fox
strength, nor ifs tenacity, nor ifs intelligence
were enough to reach the foo high positio-
ned grapes. It was beaufiful but nof
reachable. Nothing to do, so the fox said:
hondum matura est, nolo acerbam sumere
(Phedro), itis not ripe yef, | don't want to eat
it unripe. The story went on; Nature wanted
to award the tenacity and the foxiness and
dedicated to the fox grapes inspired to ifs



waonderful tail,

The vine, Coda di Volpe [Fox Tail) has long
grapes just as the fox tail. We can find it exclusi-
vely in our dear Campania Felix. The vine is more
widespread in Avellino, Benevenfo and Naples.
It has a mild force with average gem fertility. If
ripens in October; first fwo weeks in Naples and
Sannio and third and fourth weeks in Irpinic. Ifs

scents remind us blooming almond and mimosa,
sandal and siraw, cinnamon, Annurca apple,
Clementine to pass to a savaury, tannic, woody
and apple core sweet taste. Coda di Volpe is an
easily associable wine but if gefs ifs best when
associated to quail eggs with black bagnoli
frifle.

Try to believe!




#( Dolce & Salato

-3 ,t (wvoia ds TPecin Gusto Mediterraneo diventa rivista ufficiale della
Scuola di Cucina "Dolcedsalate” di Maddaloni (CASERTA).
Sei uno chef? Proprietario di un ristorante e vuai ricevere info sui;
corsi coordinati dalle chef Giuseppe Daddio? Compila il module ed!
invialo al numero di fax (+39) 081 8564274, Sarai aggiornaio dalla nostra reda-;
zione sulle novitd, dai corsi agli eventi, della Scuola di Cucina "Dolce & Salata”.

RISTORANTE

NOME CHEF ;

INDIRIZZO i

Ai sensi e per gli effetti della Lg. D Lgs. nr. 196/2003 sulla tutela dei dati personali si autarizza espressamente la
scuola” Dolce e Salato ¥ a trattare elettronicamente e a conservare i dati contenuti nella presente domanda.l dati
in oggetto saranno utilizzati esclusivamente per i fini di iscrizione alla scuola “Dolce e Salate” . Per ottenere la
cancellazione o l'aggiornamento dei suddetti dati si invita a contattare la scuola “Dolce e Salato”
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