M ezzo secolo nel piatto

Mezzo secolo nel piatto: era il 1959 quando Framxtipino comincio a fare ristorazione per i

primi turisti del Dopoguerra. Scrisgdeltra, non molti anni fa, che la sua cucina sapeva derea

di terra. E non si sbagliava, il grande vecchiogietnalismo, ben conosceva il rigore per la gaalit
cosi come gli ampi orizzonti mentali di Franchin@ibDo pioniere della ristorazione gourmet in

Costiera. Nel suo tempio delle meraviglie del paldbve trovarono rifugio, tra gli altri,Aldo

Moro, Salvatore Quasimodo, Gianni Agnelli,

I'ospitalita ai tavoli della Caravella.

Nel primo ristorante stellato del Sud il figlio Amtio celebra
qguesto anniversario: e stato lui ad aggiornare ezchiare |l
menu, a trasformare il locale in un punto di rifeento della
ceramica vietrese, ad aprire una cantina-degustaziove si
comprano bottiglie rare e pezzi firmati da collemoIn carta
sono rientrati alcuni piatti che hanno fatto laristodella
Caravella: i fritti dal 1959 al 2009 (alici con paia,
mozzarella in carrozza, cozze con mozzarella, gastibeli
nassa), il famoso trito di spada grigliato in fagdii imone con
erba finocchiella e mandorle tostate (1966), latafia di
spaghetti Vicidomini cu’ ‘o pesce fujuto e frutti dnare
(2008), i tubettoni di Gragnano con ragu di zuppgekce
scomposto (1970), polpa di pesce del giorno alirgrabn
finocchi del Cilento, pomodori secchi, menta e gamlpossi
crudi (1980), i soufflé al limone e al cioccolath969), le
melanzane al cioccolato (1959).

Veronelli assegno il Sole allo spaghetto con la colatuicii

Federico Fellini,
Kennedy, Anna Magnani. Persino un non ancora famo&ady Warhol correva a mangiare un
boccone. Erano gli anni Sessanta, quando il padha Bop Art barattava con le sue opere

Gore Vidal, Jacqueline
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Cucina .
Ambiente @

Lista vini

Conto

e, di nuovo, c’é la versione rivisitata della pasta totani e patate tlplche della vicina Pralarm

cucina di Antonio non insegue nuovi sapori, valpgizjuelli tradizionali con veri e propri colpi di
genio come la frittata di spaghetti dello scorsaargolosa e moderna al tempo stesso, capace di

parlare al gourmet come al semplice appassionato.
Servizio perfetto, la carta dei vini, con ricarigiiofessionali, €

un grande libro dove c’e scilidta

migliore viticoltura italiana e francese degli aititrent’anni. Una esperienza che vale tutti i ésoe

del menu degustazione (alla carta siete sui 90).

Uno dei migliori locali italiani, insuperabile nedpporto tra qualita e prezzo



