
Montopoli, polenta e coratella Vadiaperti, meno è di piùOpen Baladin, l’apoteosi della birra
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Gusto

È
il «paese dei Corsari», per i cani corsi che
venivanoutilizzatinei secoli scorsi adifesa
del territorio. E nel centro storico è ancora
possibilevisitarelebasseesuggestivecanti-

ne, un tempo rifugi dei «Corsari». È qui, aMonto-
poli inSabina,cheipiattipoveri trovanolamassi-
ma espressione culinaria: coratella e polenta al
sugo con salsiccia che saranno serviti l’8 dicem-
bre prossimo nella sagra del paese.
«Se non ci fosse stata la polenta avremmo fatto

la fame vera agli inizi del secolo», si commuove
Antonio,ultracentenariomontopolese.Chereci-
ta, quasi a memoria, la semplice ricetta: «Farina
digranoturco,saleeacqua.Tuttocottoperun’ora
nel paiolo tradizionale in rame». Piatto povero
per eccellenza è servito sulla «spianatora» dove
ogni commensale pilucca la sua porzione. Assie-
meallapolenta, ilgiornodellasagra,sipotràassa-
porare una profumata «coratella», frattaglie di
agnellocotteinunapadelladiferroconolio,cipol-
laeunpo’divino.Umileancheildolce:ciambelli-
ne immerse in vino e anice e passate al forno.
Montopoli in Sabina ospita la RiservaNaturale

Tevere-Farfa,considerataunparadisoambienta-
le per gli amanti del birdwatching: è possibile ef-
fettuare gite sul Tevere o escursioni lungo il fiu-
me. Il centro abitatooffre gli splendidi scorcime-
dievalidellafrazionediBocchignano,PonteSfon-
datooColonnettadovebighellonareammirando
i vecchi portali in pietra nell’attesa che lapolenta
nel paiolo faccia il suo corso.

N
el cuore dell’Irpinia, in un terreno tra i
400 e i 600metri sul livello delmale ba-
ciatodaldioBaccoper il terrenotufaceo
eperilclimamite, lafamigliaTroisicolti-

va leuve tipichedella zona -GrecodiTufo, Fia-
nodiAvellino,CodadiVolpe,Aglianico-secon-
do tecniche tradizionali tramandate di genera-
zione in generazione ma senza disdegnare le
nuove tecnicheenologiche.RaffaeleTroisi, che
oggiguidal’aziendaVadiaperti, ricevutainere-
dità dal compianto papà Antonio, è convinto
che il vino si faccia in vigna: per questo è lui di
personaasceglieretrattamenti,sistemadipota-
tura e di concimazione a seconda della pianta,
del clima, della stagione. Allo scopo di limitare
rigidamente la resa della pianta, Raffaele ricor-
respessoaldiradamentodeigrappoliecceden-
ti. Il risultato di tanta cura è una batteria di vini
notevole,dalFianodiAvellinocheè ilprimoge-
nitodell’azienda (nacquenel 1984) e cheoggi è
un bianco di stupefacente sapidità, che fa 12,5
gradiedèprodottoin7milabottiglie,venduteal
prezzo di circa 10 euro. Stesso prezzo, stessa
quantità, stessa gradazioneper ilGrecodiTufo,
dalnasoassaiesotico.Più freschi ilCodadiVol-
peelaFalanghina.Valeinvecelapenasottoline-
are lapersonalitàdei «cru»Fianod’AvellinoAi-
pierti, di sontuosa ricchezza nasale, e Greco di
TufoTornante, splendidamenteminerale. Tra i
rossi il soloAglianico, inattesodelprossimoar-
rivo del Taurasi.
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PARADISO DEI
«BIRDWATCHER»

NEL CUORE
DELL’IRPINIA

Fabrizio Micheli

C’È IL TOCCO
DI BONCI

Sichiama«CuorediVino»edèunprogettoeditorialea
scopoumanitariorealizzatodaEnricaBortolazzi,Lau-
raBresciani eGiulianaZaglio, chedaanni sostengono
ilTibetanChildrenVillagediDarhamsala, in Indiadel
Nord,dovesonoospitati i piccoli esuli tibetani. Il volu-
me ha coinvolto alcuni dei nomi più importanti del
mondo del vino italiano, immortalati in una serie di
fotoinbianco,neroerossodelcuore.Esonodueimpor-
tantiaziendeunadelNord(RicciCurbastroinFrancia-
corta)eunadelSud(lapuglieseSantiDimitri)a«spon-
sorizzare»lacenabeneficachesiterràgiovedì3alRegi-
naHotel Baglioni di via Veneto, ulteriore occasionedi
sostegnoalprogetto. Lacena saràarricchitadallepre-
parazioni di SalvatoreToma, giovanemaestro ciocco-
latiereepasticciere salentino.Per informazioniwww.
cuoredivino.it, comunicazione@santidimitri.it.

La capitale del gusto è cu-
ratadaAndreaCuomo.Per
pareri e segnalazioni an-
drea.cuomo@ilgiornale.it

I vini della Lombardia sono i protagonisti della gior-
natadimartedì1˚dicembreallaSalaVerdidell’hotel
Quirinale, in viaNazionale 7. Ladegustazione, orga-
nizzata dall’associazione Go Wine, è un «focus» au
unadelleregionidallaproduzionepiùvaria,chespa-
ziadallebollicinenobilidellaFranciacortaall’Oltre-
pòPavese,dall’enologiaeroicadellaValtellinaaquel-
lalacustredellaLugana.Sipartealle17conunadegu-
stazioneriservataagliaddettiai lavori.Poi,dopouna
breveconferenzadipresentazione,alle19,30vengo-
noaperti al pubblico inbanchid’assaggio. la chiusu-
raèprevistaper le22.Leaziendepresenti sonoAlba-
ni, Club del Buttafioco Storico, La Rocchetta, Nino
Negri, Provenza, Redaelli De Zinis, Ricci Curbastro,
Tenuta Roveglia e Travaglino. Il costo è di 10 euro, 5
per i soci GoWine, 8 per quelli Ais, Onav e Fisar.

Fuori porta Il bicchierino

Per raggiungere
Montopoli inSabina
da Roma prendere
A1, uscita Fiano Ro-
mano proseguire
sulla la Salaria e
prendere poi la
SS313.Perinfo:info@
prolocomontopoli.it

Vadiaperti, Monte-
fredane (AV), tel.
0 8 2 5 6 0 7 2 7 0 ,
www.vadiaperti.it
Proprietario ed
enologo: Raffaele
Troisi
Ettari vitati: 11
Bottiglie:100mila

Sapori e dissapori

Solidarietà «CuorediVino»,
una cena benefica al Baglioni

Vino Tutte le anime lombarde
giovedì all’hotel Quirinale

CITTÀ DEL GUSTO
Domani l’anteprima
del Morellino 2008
IlConsorziodi tuteladelMorel-
linodi Scansanoorganizza per
domani, 30 novembre, alla Cit-
tàdelGustodiviaEnricoFermi,
una «anteprima» dell’annata
2008. Nello scenografico Tea-
tro del vino sarà organizzato
unbancod’assaggiodelleprin-
cipalietichettedeimiglioripro-
duttori di uno dei rossi che ne-
gli ultimi anni sono stati risco-
perti dagli italiani.

HOTEL HASSLER
Jazz, blues e ostriche
Aperitivo in musica
Giovedì 3dicembredalle 19al-
le 22 parte l’aperitivo jazz e
blues all’hotel Hassler di Trini-
tà dei Monti. Quattro serate (il
3, il 10, il 17 e il 7 gennaio) in
compagniadel duo formato da
RobertoRega(Sassofono)eJor-
geDichiara (pianofortee voce).
Lamusicapotrà essereaccom-
pagnatadaun’estesalistadivi-
ni e cocktail e da tanti sfizi, co-
meostriche freschee fritti vari.

PIAZZA DI PIETRA
Valrhona inaugura
il primo store italiano
Valrhona, storica maison fran-
cese del cioccolato, apre a Ro-
ma la prima boutique mono-
marcaitaliana.Lalocationscel-
ta è piazza di Pietra (il civico il
62), inpienocentrostorico. Ilne-
gozio è concepito per accoglie-
re il visitatoreeguidarlo inuno
stimolante percorso sensoria-
le, una sorta di viaggio iniziati-
co alla multiforme collezione
di prodotti della maison, che
comprendelegammeRecettes
etChocolat, chepermettedi cu-
cinare con alcuni prodotti di
qualità, Equinoxe, con abbina-
menti classici, Créations Gour-
manes, con abbinamenti più
creativielatopGandCruseCho-
colats de Domaine millésimé.
IlnuovonegozioValrhonasarà
inauguratomartedìdalle17al-
le 19.

APPUNTAMENTI

Valeria Arnaldi

L’alta cucina piace ai gio-
vani e non solo da gustare. A
Romaedintornic’èunacarica
di chef under 30. Nomi «nuo-
vi» che, però, hanno già con-
quistato spazio - e fornelli -
per mettere in mostra tutto il
loro talento, tra tradizione e
creatività, professione e arte
del gusto. Un mix vincente a
giudicaredai risultati chenon
tardanoadarrivare.È«ormai»
trentenne il pluripremiato
chef Alessandro Circiello,
star dell’hotel Exedra e leader
dello Junior Teamdella Fede-
razione Italiani Cuochi, che
con le sue ricette ha preso per
la gola molti nomi noti, da
Sophia Loren a Madonna e
Bill Clinton (piazza della Re-
pubblica47;06489381).Gran-
de traguardo per Danilo Cia-
vattini, 29 anni, ai fornelli del
ristorante La Spiga che aprirà
nei prossimi giorni al Grand
Palace hotel (via Veneto 70;
06482211). «La cucina - rac-
conta -permeèstataunapas-
sione fin da piccolo. A 12 anni
già cucinavo. Penso che uno
chef nel piattomettamolto di

sé.Amoproposte che seduca-
no occhi e palato. Tra le mie
creazioni,maialino in tempu-
ra con gelato di acciuga o ver-
micellibucaticonpane,burro
e alici. Ora, per il nuovo risto-
rante, sto pensando a ricetta

una ispirata alleninfeediMo-
net e l’altra dedicata all’area
del Cimino, dove sono nato,
chesaràunazuppapechinese
con porcini». Chef d’albergo
ancheLuigiCariello, 24anni,
che guida la cucina dell’hotel

Grotta di Tiberio a Sperlonga
(via Flacca km15,700;
0771548137) «È stato mio pa-
dreadindirizzarmiallaprofes-
sione - spiega - ame neppure
piaceva cucinare. Poi ho in-
contrato le persone giuste e
mi sono appassionato. Non
amolacucinafusion,mipiace
rileggerelatradizioneconcre-
atività». Un esempio? «Il pol-
po con patate, salsa di olive e
basilico in tortino. Il trucco è
bollire il polpo inacqua salata
con l'aggiunta di zenzero. Le
patatelesseschiacciatevanno
condite con erba cipollina.
Poi si fanno una salsa a crudo
diolivedenocciolateeunacot-
ta di basilico. Il piatto si com-
pone a strati». Ha vinto vari
concorsiedèmembrodelloju-
nior teamAlessandroTiscio-
ne, 21 anni, che con il fratello
Daniele - 20 anni - e il padre,
firma ipiatti dello storicoFeli-
ce a Testaccio (via Mastro
Giorgio 29; 065746800). «Ho
iniziato per caso - dice Ales-
sandro - Volevo fare l’alber-
ghieroec’eranoposti soloper
cuochi, a 16 anni ho intrapre-
so l’apprendistato, la passio-
ne, quella vera, è venuta lavo-

rando». Ora, Da Felice, punta
sui piatti tipici, che appena
può, ama rivisitare. «Tra le
mie ricette, l’abbacchio cotto
sottovuoto con patate in spu-
maechipsdipatateviolaperu-
viane, da servire con una pro-
vetta di olio aromatizzato al-
l’aglio». Nel futuro, i dolci. «A
breve aprirò una pasticceria.
Voglio fare ricette moderne,
concentrandomi su torte a
strati. Ognuna dovrà avere
unostratocroccante,unomor-
bidoeuno liquido in ungioco
di contrasti». Sono ventidue
gliannidiLorenzoBuggenig,
chef di Glub (via dei Filippini
4; 0645432157), che, tra fritti e
timballi, propone ricette del
Cilento.Ha la stessaetàTizia-
noTarantini, di Pipero adAl-
bano Laziale (via del Collegio
Nazareno14; 069322251), do-
ve ilpatrònAlessandroPipero
ha rinnovato la brigata, pun-
tandosuTarantini e suLucia-
no Monosilio, 25 anni. È un
percorsoculinarioinnovepor-
tate decise dallo chef France-
sco Magiar Lucidi, 26 anni,
quellodelristoranteAlchemil-
la (viaSanGiovanni inLatera-
no 220; 0677203202), che gui-

daallascopertadeisaporitipi-
ciriletti inchiavemoderna:fri-
selleconspumadiceciepeta-
li di pomodoro allamousse al
cioccolatoconoliod’olivaesa-
le dolce. L’enoteca regionale
Palatium,èoranellemanidel-
lo chef Tommaso Grossi, 28
anni, che qui, ovviamente,
proponericettelazialia«chilo-
metri zero», come il filetto di
manzoconsalsadivinobalsa-
micaefagioli corallo inumido
(via Frattina 94; 0669202132).
«Gioca» con il passato Stefa-
no Preli, chef del Pastificio
San Lorenzo (via Tiburtina
196; 0697273519), inaugurato
qualchesettimanafa:«Hosco-
perto lapassioneper lacucina
tardie,perseguirla,hoabban-
donato la facoltà di Scienze
dellaComunicazione.Amori-
visitarelericetteromanealleg-
gerendo condimenti e cottu-
re. Ilmio cavallo di battaglia è
la trippa in crocchetta». Mat-
tia Miscia ha compiuto
trent’annidapocoeperfesteg-
giarli ha aperto il neo-bistrot
Opificio (via Albalonga 48;
067000910),tratradizioneein-
novazione.Lacittàeternavuo-
le sapori giovani.

Baby-chef, la carica degli «under 30»
Da Circiello dell’Exedra a Ciavattini della Spiga del Grand Palace, tanti cuochi giovanissimi

si vedono affidare cucine di ristoranti importanti. La chiave? Tradizione e contemporaneità

L
a premiata ditta Bonci & C. si allarga anco-
ra.DagliangustispazidiPizzarium,passan-
do per Bir&Fud, eccola cimentarsi in una
nuova avventura: la cucina di Open Bala-

din,nuovissimabirreriagriffatadallanotafabbri-
ca di malti artigianali, che occupa da un paio di
mesi gli spazi lasciati liberi da «Crudo» aCampo
de’Fiori.Lasquadraèampiamentecollaudata: il
sociodisempre,LeonardodiVincenzo(delbirri-
ficiodelBorgo)giàpartner inBir&FudaTrasteve-
re, Andrea de Bellis, grande pasticciere e Nicola
Farinetti, responsabiledel settorebirradiEataly.
Con questo teamdi campioni il risultato è certo,
magià i numeri dicono cheOpenBaladin sarà la
stella cometa degli appassionati di birra in città:
40«spine»diverse,oltreuncentinaiodibirrearti-
gianali italiane,selezioni«sperimentali»realizza-
te appositamente per il locale. Assolutamente
scenografica,poi, lagrandeparetericolmadibot-
tiglie,chefacapiresubito il livellodellaproposta.
Infine le specialità gastronomiche di Gabriele
BoncicheportaadOpenBaladintuttal’esperien-
zamaturata nel locale trasteverino, con piatti di
prontoimpiego(paninid’autore,supplìconfarci-
turesemprenuove,crocchette«rivisitate»)ealtri
dimaggiorpeso(zuppe,primipiatti, carnivarie).
Questo di Roma dovrebbe essere il primo di una
serie di identici locali in Italia ed oltre confine,
ambasciatori dell’eccellenza artiginale italiana
nelmondo.Sui20europerunboccaleeunpiatto
di Gabriele.

✤ ✤

Open Baladin, via
degli Specchi 6, tel.
066838989, sem-
pre aperto.
Pagella: cucina: 7;
ambiente:7,5;canti-
na (per le birre): 10;
servizio: 6,5; quali-
tà/prezzo: 6,5.
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C’è anche un olio laziale tra i venti di tutto ilmondo
premiatidellaguida«FlosOlei2010»curataededita
daMarcoOreggia, presentata nei giorni scorsi aRo-
ma. Si tratta dell’extravergine d’oliva della Tenuta
PiscoiannidiSonnino,inprovinciadiLatina,chesiè
aggiudicato il premio come miolre monovarietale
fruttatomedio.Laguida(736pagine,26euro)èl’uni-
caguidaaimiglioriextraverginichenonsi limitialle
sole etichette italiane: esamina infatti 625olî prove-
nienti da 40nazioni, dall’Italia alla Spagna, dalPor-
togallo alla Francia, dalla Grecia alMarocco, fino al
Sudafrica, al Cile, agli Stati Uniti e al Giappone. Un
volumeprezioso per gli addetti ai lavori e gli appas-
sionati dell’oro verde, che presta grande attenzione
al mercato internazionale ed è per questo diretta-
mente bilingue italiano-inglese.

Olio C’è anche un laziale
tra i 20 premiati di «Flos Olei»


