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Da Salvatore Quasimodo a Gianni |
Agnelli, passando per Andy Warhol |

|

Cinquant’anni
di emozioni a tavola

La Caravella di Amalfi,con il suo chef e patron
Antonio Dipino, festeggia mezzo secolo di attivita

Cinquant’anni di emozioni &
tavola, 19592009, mexen seco-
lo di suggestion: gastronomiche
canistiche mcchiuse ira le mura
cle ¢ della Caravella di
Amalh. Come un prezioso scri-
0o che conserva un importanie
peszo di storia patna. Una vera
© propra isthtuaione nel campo
della nstormone intemazionale.
Prime ristorante di wtto il sud
Ialia ad aver avuto i prestigios
riconoscimento della Seelia da
parte della guida Michelin, la
Caravella conserva ininlerrol-
wmente, da cirea danni, il
meritato titolo, Un empio del
guste, quindi, che ha visto pas-
sire per i prope tvoli regnanti
o governanti, personaggi ilhustri
o prandi anigtl, Salvatore Quasi=
modo, il pocta Nobel & “ed &
subiio sera” defind il “Soullé
al limone di Amalfi™ (creato
el 1959) come il “sole nel pi-
ato™, Ea distanza di decenni la
slexsn Heve mano prepara questa
enorme holla di sapore che
trasloima il fnomalo sfusalo
amalfitano in ana da mangare.
LLa mano & quella della signom
Anna Voeea, madee di Antonio
Dipino chel ¢ patron della Cara-
weila che ha ereditato il locake
dal padre Franco. Un macsioso
dessert che mcconta con orgo-
glio che qui il tenipo o brucia
Ie myodde del momento, Non st fa
condizionan: dalle tiendenze che
arrivano da fuor. Qui il tempo
conserva intatto 1 fascing della
natura ¢ la magia dells divira
costn. Conserva inalterati ghi
antichi sapor, E° come fe )
Sthanni non fossero mai passadf,
Se Gianm Agnelli o Andy War-
hol ehe hanno sssiggiato, melti
anni fa, fo “Scialatiello ai (i
di mare” o il “Polpo alfogato
all’amalfitana™ datato 1959,
ol avessero In poasibilivh di
gustare la “Frifiata di spagheiii
co Trutts marc”, iroverebbern ko
sicksn mtenso profumo di ragd
di mase che ecgala, a distanza di
fempe, le medesime emozion,
Questo ¢ il segreto del successo
della cucina della Caravella
Uina cucina che ha scon il
tempo, caratliericeandosi forte-

menie nspeiio agh alin temph
gourmet della costicra somren.
tina ¢ amadfitana. E” ovvio che
I preparazion, ks scelia degh
ingredicnts, le tcemiche di ool
tura ¢ la presentacione del punio
sono ol passo con la mighiore
nstorzione del momento. Ma
sapori nmangooo quells di una
cucing dalla sprecata personal-
ita, Per festeggiare i SOanni di
aftivitd lo chel, patron ¢ mailne
Dipino, awtate dai sui seconds
chef Giuseppe Proto ¢ Michele
Gargano, ha preparalo un ment
che ripercome, altraverso alewm
F|III||I_ e e IIIFI'PC I’HII Iﬂlfﬂl'-
tants della storia del Jecale, Un
viaggio nel gusto della coste
che passa per il
grighato in foghia di Timone™
del 1966, per le “Aliei npiene
di provela su salsa di colaivra
di alici di Cetara™ del 1980, per
el ot di Torre Anounziata
nipieni di came con crema alla
genovese” del 1960, per il “Fi-
letio di pesce con velluata di
limone ¢ purca di patate con
carpaccio di gambenidel 1990,
fino ad arrivare ai pimti del 2009
che continuane wna tradizione
di grande cucina. 1l “Timballo
di pasta ¢ pataie con totani™, le
“Coeee npicne di mozzarclla,
olive ¢ gambert 2o insalating di
pomadort € cappert”, “la “Pasii-
era fnita al gchiio all'amncia™
sono alcuni esempi di come
oggl arivano o sala patts che
FIESEONO O ICACTE insieme tan-
12 stora con una meclligenic
evolusone che non stravolge |
sapor), La stessa “Ricotta ¢ pern
all' Aglinnico con gamben crui-
di" & lo specchio di una cucin
che osa senza lasciare in hocen
spiacevil sorprese, La carta dei
vini gestita egregiamente dal
sommelier Tonmo Faratro, am.
L b sl dn Panlo ¢ Stanislao,
& un monumento all"enologia
waliana ed internazionale, Tanio
che per 1 Sthanm Dipino ha de-
ciso di mettere in vendita § vin
della sua cantina che nel tempo
¢ diventata yoa formidabile
enodeca, Accanio al ristorante
& o funsione uno show room
dove & possibile acquistare rare

Sul titolo: la frittatia di spaghetti con frutti di mare.
Al gentro Avidonie Diping eon f sommelier Tonino Faralro

e hnstaff della Cavaoelln

Sopera; ricetta ¢ pera all aglianico con gambers cruli,

Foto: Sare D Rose

i guardian di questo lempio. Lo
preservano dal 1empo che passa

ceramiche di rar fathara, maolic
sono in vendita. Ma non chicde-

clicheiic ¢ magnum introvabili
wsieme alle ceramiche victres

d autore. tegli quelle che sono esposte nel  ma che non riuscird a cancel-
L'alira passionc dei Dipine,  nsioranic lare le fragranee, i profumi cd 1
quella per ame, 1 ha portati a Quelle fanno parte della storia  sapon nali nel 1959,

collczionarc dipinti di pregio ¢ del locale ¢ della Fanmglia ¢ sono Salvatore Tuccllo

IRO'SSON& '
Il rosso di “Galardi”: quando
I’Aglianico diventa il vino perfetto

VINO: “TERRA DI LAVORO 2006" IGT

UVE: AGLIANICO E PIEDIROSSO

PRODUTTORE: AZIENDA "GALARDI" - SESSA AURUNCA (CE)

I vitigni di Aglianico di Terra di Lavoro, cod di quella parte della Campania che
comeide con la provinea di Caserta, sono essenzialmente destinati o diventare Falemo,
Ed & proprio il Falerno ad identificare le produzioni d'eccellenza che tale teera esprime
sin dai tempi del romani che amavano particolarmente Tnmﬂ- zome od § suot vind, Le
aziende vitivinicole piin attente hanno saputo rendere il Falemo un vine moderno ed
apprezzato pur conservando il filo della tradizione lungo circa duemila annd. Quindi,
il vimo sotbi recensito ha una particolarith che lo rende unico nel panarama casertano,
Anzd, pilr di una particolarith, La prima & che Vazienda "Galardi™ che st trova a Sessa
Aurunca produce essenzialmente olio: La seconda & che usa per la produzione del
sup unico vino, Ilgt “Terra di lavore”, uve di Aglianico ¢ Piedirosso che non & un
vitigno tipico di questo territorio. Infine ha chiamato Fenologo Riccardo Cotarclla rcr
Ia cronzione di questo rosso perfetto che nel 2001 si & guadagnato il titolo di miglior
vino italiano da parte di Parker. Un vino ragionato e studiato come il Montevetrano
(altra creatura di Cotarella), destinato al lungo invecchiamento. | vitigni di Aglianico
che crescono sui siti vulcanici, come quello di Roccamonfina, danno il meglio di se ¢
agglungendo templ di fermentacione lunghi, passaggio e affinamento per 10mesd in
botti ¢ teeniche di produzione d'avanguardia si capisce che stamo di fronte ad vino
veramente eccezionale. Unico difetto che poi ne aumenta il pregio @ la produzione
limitata che lo rende introvabile.

VALUTAZIONE A CURA DEL SOMMELIER GIANNANTONIO AIUOLO

11 colore rosso rubino carico ed impenctrabile con cui 51 fa ammirare, la luminosa limpadezza
¢ la masticabile consisterizn, testimoniata da lacrime siretic ¢ archetti lentissimi, aprono la
degustazione di questo rosso casertano. L'analisi olfattiva anche a calice fermo & carattesiz-
satn da grande intensitd ¢ diversitd di riconoseimenti, Grande cesto di bacche rosse ¢ nere in
APETIUM MAFRSCA, MOFC, prugnette nere, ginepro; a seguire sentori di bosco di conifere, inchiostro
ed altro per poi regalane ricordi spexinta evidenziati du essenze legnose pregiate. Impianto olfat-
tivo eccel lente.

Al gusto entra con potenzn e avvolgenza grazie alla grande presenen di estratio che sorregge
eon disinvolta autoriti la componente alcolica ¢ la vigile presenza tannica che riporia ln hocea
w1 Lomi nustert e earatlerizenli: spalln acidn adeguata od in linea con ln grande sapidinh espressa
Giusto intenso e di lunghissima persistenza cartterizzata sin dall efTewo e ma anche dalla
eonfermin del tema frattato arfcchito dei ritomi spezinti che chivdono con appagante stretta
minerale finale. Vino che attende solo che il tempo completi I'opera per proporre In perfeita
armonia i be componenti organolettiche,

Abhinamento con piatts elaborati e di strutturm; Arrosto guarnite con trifola, Faraonn ripiem
i castagne, Castelmagno stagionato.

Servizio con apertura anticipaia di almeno | oma 18Y
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1 SAPORI VICANI ALL'AGRI-
TURISMO LA CHIANA

Tempo di gite
al'aperto & gustose
immersioni nella na-
tura all'agriturismo “La
Chiana™ che sitrova ad
Arola frazione di Vieo Lo |
Equense. La delizio-
sa strutiura (Settan di
bosco e coltivazion
con annesse camere
panoramiche dolate
di tutti comfort) della
famigha Caso offré un
angolo di paradiso che o
fa rima con la carrellala di saporn delle colline vicane
Pasta fatta a mano amicchita dai sughi delia tradizio-
ne come quéllo di cinghiale o con funghi @ provola,
selezione di salumi e formaggi tipici come | provolons:
del Monaco, verdure fresche dell'orto e tanta carme
(pollo, coniglio, maiale, manzo) afla brace abbinata
al vino locale ed | dolci della casa abbinati ai liguon
alle erbe di produzione propria, formano linleressan-
te proposta gastronomica delio chef Peppe Russo,
Infol081.8024194

FESTA DEL BACCALA'
A VILLA PALMENTIELLO

Giovedi 24 giugno. ore 21, cena degustazions in
onore di sua Maesta il Baocala allagritursmo “Villa
Palmentielio” di via Pesatura a Sant’Antonio Abate,
Versione sloccafisso @ baccald per | piatti con il
rinomalo pesce dei man del nord. Dal raviol con
stocco e tartufo fino al baccala fntlo, un mend tutto
dedicato agh amanti del prelibalo pesce, proposto
della Stockfisch di Castedl @, in abb
ai preabigiosi vini cilentani delazienda De Conciliis.
Info/081.5392456

PASTA&POSTEGGIA
AL SANTO
BEVITORE

Sarata anogastrono-
mica e di musica po-
polare al ristorante "Il
Santo Bavilore® del re-
lais “Lubra Casa Retax™
o Schiazzano, frazione
di Massa Lubrense.
Sahato 27 giugno, ore
20, cena degustaziona !
dedicata allare bianca S—
con ka pasta di Gerardo
D Nola e alla musica della “Posteggia” con Marceilo.
Lo chel Andrea Maioring (nella foto) propane: “Frilta-
tina di maccheroni con crema di zucea”, ‘Pacchero
doralo ripieno al baceald in crema di latte”, “Tubetion
con bisque di gamben di Crapolla”, "Calamarata con
zuppetia di moscardin® ed il dessent “Mezzo pacche-
ro in agrodolce con crema di vaniglia e Initti di bosco™
CostodSeuro escluso bavande. Infol 081.8082918

ITINERARI DI GUSTO
MEDITERRANEO A TRECASE

Proseguono gl itineran luristici alla nscoperna
dei saporn delia provincia panenopea. Un percarso
anogastronomico che si ntreccia con le visile ai siti
archeologic ed al lurismo defie perle della costiera.
Ogni venerdi, per tufto giugno e lugho, sard possibile
parecipare alle cene a tema previsie nei ristoranti
della provincia con possibilita di transfert in pullman
Venerdl 26 giugno aperitivo a bordo piscing con
mandolino @ cena con 1 sapon ed | vinl vesuviani al
‘Palazzo Rosenthal” di Trecase, Info/ 081.5151485

- '
IN VINO VENERE A CITTA
DEL GUSTO

“Vina & Tesori del Mediterranaa” & il lema dell'adi-
zione 2008 di ‘In Vino Venere' organizrala dalle
Donne del Vino delia Campania. Manedi 23 giugno a
Citté del Gusto, via Corogho, Napoli, ore 21 percorsa
enogastronomico curato dalle socie ngtoratricl @ pro-
dutinci deli'associazione, Cinque banchi i assaggio,
uno per provincia, con | miglon prodotti @ viei del
territon campanl.  Pracederd alla ore 19 una tavola
rolonda sulla dieta mediterranea con esperti, chel,
giornalisti e rappresentanti defle istituzioni, coordina
in giornaksta Laura Gambacora. Costo 30euro. Infof

081.8762566
™

GIOCO DELL'OLIO )
CONSLOW | 3000
FOOD

Martedi 23 giugno in 150 GUIDA
condotte italiane dello Slow e EBCIN
Food siterd la [V edizione | ATRAVERGINI
del "Giaco del Placere” de-

@

%

dicato aglh oli extravergini
Oegustazioni e cene per
avvicinare i consumatori al
monda dell'olio di olva. Cia-
scun partecipante noeverd
la Guida agll Exiravargine | ‘-
2008 dello Slow Food. In H
Campania le serale si ter-

ranno a Cerreto Sannita,

a Torecuso, a Casalvelino | -

ed @ Pozzuoli all Osteria Abraxas di via Scalandrane.
Info/www.slowfoodcampania.com



