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% '_A tavola i Antono Fiore

% LA CARAVELLA

Da cinquant’anni
con il vento in poppa

Stile, ospitalita, piatti «storici» e nuove ricette:  —
il locale amalfitano resta uno scrigno di piaceri

Il percorso

1l ristorante
«la Caravella»
si trova nel

Via Matteo
Camera

Al giro di boa dei 50 anni, La Caravella naviga
sull’'onda di una seconda giovinezza: il coman-
dante Antonio Dipino ha riportato questa cammi-
raglia» della ristorazione al fascino folgorante de-
gli esordi paterni, quando i clienti si chiamavano
Jackie o Galitzine, e Warhol esponeva in una sala
da lui dipinta di nero. Quella sala c'e ancora, ma
non & pill nera e soprattutto alle pareti non ha
pitl i quadri del re della pop-art (I'Avvocato se Li
portd via in blocco per 5omila lire al pezzo), in

compenso lo spazio, tirato a lucido, acquista nuo-
va grazia dalla meravigliosa esposizione di piatti
di ceramica e di altri oggetti dei maestri vietresi,
in particolare 1'animale-simbolo, il «ciuccion cre-
ato da Dolker e replicato nel tempo in infinite va-
rianti. A cio si aggiunga l'apertura, nell'adiacente
vicolo Masaniello, di un'inedita «enoteca con ce-
ramiche» dove convivono in armonia cromatica
ciucciarielli ed etichette di pregio, souvenir per
pupille & papille. Ma tutto questo, bottiglie e asi-
nelli compresi, non giustificherebbe appieno il
nostro entusiasmo se non avessimo trovato nel
menu (elegante e anch'esso ricco di graziosissi-
mi ciucei) una rinnovata voglia di volare alto pur
rimamendo con i piedi ben piantati in una tradi-
zione gloriosa: ecco allora i piatti storici e quelli
di pil recente concezione; noi si comincia da
qui, dalla zuppa di «lunga» napoletana stempera-
ta da ricotta di bufala (Sele) e gamberi rossi (Ci-
lento) al vapore, moderna bonta che da i punti
alle ricette degli chef pili @ la page e che introdu-
ce @ una serie di antipasti indimenticabili: come
le cozze ripiene di fordilatte, olive verdi (e gam-
beri) su insalata di pomodorini e capperi, meglio
di quelle gia asaggiate dieci anni fa; 1a strepitosa
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pezzogna cruda su caponata di biscotto di Agero-
la condita con l'extravergine Diesis de La Torret-
ta, che Dipino (con i suoi aiutanti Peppe Proto,
Michelangelo Gargano e Salvatore Basso) ha deci-
80 con drastica saggezza di utilizzare a tutto pa-
sto; i golosissimi calzoncini fritti ripieni di Gordi-
latte e salame (Tramonti) su passata pomodori-
ni-ricotta, senza dimenticare il trito di pescespa-

da grigliato in foglia di li-

mone (edibile), quaran-

agli antichi splendon
Aggiungendone di nuowvi

Grande cantina
Quindicimila bottiglie,
lista in due «velumi»
Ma il sommelier trova

sempre la bottiglia giusta
T Ty

Il patron tennale rilettura della no-
Antonio Dipino ha ta ricetta a base di ciciniel-

: ; : i~ li (conaggiunta di erba fi-
riportato il locale di famiglia 8 T e o

state). Un momento, sto
correndo troppo, rischian-
do di lasciare per strada il
pane (ottimi quello al fi-
nocchietto e i panini al po-
modoro essiccato al sole)
e il vino: Franciacorta cu-
vée Prestige per comincia-
re, esemplare «Aria Vec-
chia» ‘06 di Calafé, Greco
di struggente mineralita,
per continuare, scorren-

do una «carta» in due vo-
lumi: le bottiglie in cantina (dalla Campania alle
rarita del mondo, c'g tutto) sono 15mila, e la scel-
ta sarebbe ardua se non potessimo contare su un
sommelier come Tonino Faratro, una sicurezza.
Efficiente, misurato, in grado di pescare tra mi-
gliaia di etichette I'unica che fa al caso nostro, E
alle nostre paste: frittata di spaghetti (Vicidomi-
ni) con frutti di mare che sposa mirabilmente raf-
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Parcheggio

finatezza e rusticita, e poi «mezze millerighes Se-
taro con ragu scomposto di zuppa di pesce
(1980!): in pratica, arriva in tavola la pasta gia
condita con lucerna, scorfano e pescatrice, piu
una tazzina colma di sugo di totani, seppie e cica-
le da aggiungere dopo un po’ per vedere l'effetto
che fa: ottimo effetto. Sazio ma non pago, il no-
stro tavolo osa ordinare ancora i piccoli cannello-
ni (in realtd «occhi d' elefante») ripieni di carne
bianca e rossa alla genovese, piatto succulento
ma comungue «tostor dopo altni due «primis, e
che dunque ¢i fa arrivare in affanno sui secondi
piatti: filetto di dentice bollito su vellutata (me-
glio, & un’acquapazza non al pomodoro ma allo
sfusato amalfitano: quello di Valle dei Mulini,
piu delicato dello sfusato di costa), e pescatrice
al gratin sfumata al Greco; la scaloppina é di vi-
tello tramontino ma mi distraggo un attimo, e il
consulente mostra con orgoglio il piatto gia ripu-
lito (con cucchiaio Gio Ponti). Faratro ci ha gia
versato nei Riedel la Castellana, Collio bianco
con gli anni (g) e l'intatta forza d'un rosso, ma
devo a malincuore saltare la selezione campana
di formaggi per dedicarmi ai dolci: sorbetto al li-
mone e marmellata al miele il pre-dessert, poi ci
perdiamo nella soffice nube del souffle al limone
amalfitano (grande invenzione nata, come spes-
SO ac-':‘aqe. _da un errore, nel ‘59 mamma Anna di-
mentico di mettere la farina nell'impasto, et voi-
la) piti splendido Moscato d'Autunno di Saracco;
come post-dessert un boccone di melanzana al
cioccolato, dolce obbligo di Costiera, e Caol Ila
'go dalla introvabile etichetta azzurra per dire ar-
rivederci al paradiso (ritrovato) dei ciucci.
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