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Olio C'e anche un laziale
tra i 20 premiati di «Flos Olei»

C’¢ anche un olio laziale tra i venti di tutto il mondo
premiati dellaguida «Flos Olei 2010» curata ed edita
da Marco Oreggia, presentata nei giorni scorsi a Ro-
ma. Si tratta dell’extravergine d’oliva della Tenuta
PiscoiannidiSonnino, in provinciadiLatina, chesieé
aggiudicato il premio come miolre monovarietale
fruttatomedio. Laguida (736 pagine, 26 euro) ¢!'uni-
caguidaaimigliori extravergini che non silimiti alle
sole etichette italiane: esamina infatti 625 oli prove-
nienti da 40 nazioni, dall'Italia alla Spagna, dal Por-
togallo alla Francia, dalla Grecia al Marocco, fino al
Sudafrica, al Cile, agli Stati Uniti e al Giappone. Un
volume prezioso per gli addetti ai lavori e gli appas-
sionati dell’oro verde, che presta grande attenzione
al mercato internazionale ed & per questo diretta-
mente bilingue italiano-inglese.

Solidarieta «CuorediVino»,
una cena benefica al Baglioni

Sichiama «Cuore diVino» ed ¢ un progetto editoriale a
scopoumanitariorealizzato da Enrica Bortolazzi, Lau-
ra Bresciani e Giuliana Zaglio, che da anni sostengono
il Tibetan Children Village di Darhamsala, in India del
Nord, dove sono ospitati i piccoli esuli tibetani. Il volu-
me ha coinvolto alcuni dei nomi pitt importanti del
mondo del vino italiano, immortalati in una serie di
fotoinbianco, neroerossodel cuore. Esono dueimpor-
tantiaziende unadel Nord (Ricci Curbastroin Francia-
corta) eunadel Sud (lapugliese Santi Dimitri) a «<spon-
sorizzare» lacenabenefica chesiterragiovedi3al Regi-
na Hotel Baglioni di via Veneto, ulteriore occasione di
sostegno al progetto. La cena sara arricchita dalle pre-
parazioni di Salvatore Toma, giovane maestro ciocco-
latiere e pasticciere salentino. Per informazioni www.
cuoredivino.it, comunicazione@santidimitri.it.

Vino Tutte le anime lombarde
giovedi all’hotel Quirinale

Ivini della Lombardia sono i protagonisti della gior-
nata di martedi 1’ dicembre allaSala Verdi dell’hotel
Quirinale, in via Nazionale 7. La degustazione, orga-
nizzata dall’associazione Go Wine, ¢ un «focus» au
unadelleregionidallaproduzione piuvaria, che spa-
zia dalle bollicine nobili della Franciacorta all’Oltre-
poPavese, dall’enologia eroicadellaValtellina a quel-
lalacustredella Lugana. Sipartealle 17 conunadegu-
stazioneriservataagliaddetti ailavori. Poi, dopouna
breve conferenza di presentazione, alle 19,30 vengo-
no aperti al pubblico in banchi d’assaggio. la chiusu-
raeé prevista perle 22. Le aziende presenti sono Alba-
ni, Club del Buttafioco Storico, La Rocchetta, Nino
Negri, Provenza, Redaelli De Zinis, Ricci Curbastro,
Tenuta Roveglia e Travaglino. Il costo & di 10 euro, 5
per i soci Go Wine, 8 per quelliAis, Onav e Fisar.

Baby-chef, la carica degli <under 30»

Da Circiello dell’Exedra a Ciavattini della Spiga del Grand Palace, tanti cuochi giovanissimi
sivedono affidare cucine di ristoranti importanti. La chiave? Tradizione e contemporaneita

Valeria Arnaldi

B ['alta cucina piace ai gio-
vani e non solo da gustare. A
Romaedintornic’eunacarica
di chef under 30. Nomi «nuo-
vi» che, pero, hanno gia con-
quistato spazio - e fornelli -
per mettere in mostra tutto il
loro talento, tra tradizione e
creativita, professione e arte
del gusto. Un mix vincente a
giudicare dairisultati che non
tardano ad arrivare. E «ormai»
trentenne il pluripremiato
chef Alessandro Circiello,
star dell’hotel Exedra e leader
dello Junior Team della 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 aprira
nei prossimi giorni al Grand
Palace hotel (via Veneto 70;
06482211). «La cucina - rac-
conta - per me € stata una pas-
sione fin da piccolo. A 12 anni
gia cucinavo. Penso che uno
chef nel piatto metta molto di

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

una ispirata alle ninfee di Mo-
net e l'altra dedicata all’area
del Cimino, dove sono nato,
chesaraunazuppapechinese
con porcini». Chef d’albergo
anche Luigi Cariello, 24 anni,
che guida la cucina dell’hotel

Grotta di Tiberio a Sperlonga
(via Flacca km15,700;
0771548137) «E stato mio pa-
dreadindirizzarmialla profes-
sione - spiega - a me neppure
piaceva cucinare. Poi ho in-
contrato le persone giuste e
mi sono appassionato. Non
amolacucinafusion, mipiace
rileggerelatradizione con cre-
ativita». Un esempio? «Il pol-
po con patate, salsa di olive e
basilico in tortino. Il trucco &
bollire il polpo in acqua salata
con |'aggiunta di zenzero. Le
patatelesse schiacciatevanno
condite con erba cipollina.
Poi si fannouna salsa a crudo
diolive denocciolate euna cot-
ta di basilico. Il piatto si com-
pone a strati». Ha vinto vari
concorsiedemembrodelloju-
niorteam Alessandro Tiscio-
ne, 21 anni, che con il fratello
Daniele - 20 anni - e il padre,
firmaipiatti dello storico Feli-
ce a Testaccio (via Mastro
Giorgio 29; 065746800). «<Ho
iniziato per caso - dice Ales-
sandro - Volevo fare 1'alber-
ghiero e c’erano postisolo per
cuochi, a 16 anni ho intrapre-
so I'apprendistato, la passio-
ne, quella vera, & venuta lavo-

rando». Ora, Da Felice, punta
sui piatti tipici, che appena
puo, ama rivisitare. «Tra le
mie ricette, '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 aprird una pasticceria.
Voglio fare ricette moderne,
concentrandomi su torte a
strati. Ognuna dovra avere
unostrato croccante, uno mor-
bido e unoliquido in un gioco
di contrasti». Sono ventidue
glianni di Lorenzo Buggenig,
chef di Glub (via dei Filippini
4;0645432157), che, tra fritti e
timballi, propone ricette del
Cilento. Hala stessa eta Tizia-
no Tarantini, di Pipero ad Al-
bano Laziale (via del Collegio
Nazareno 14; 069322251), do-
veil patron Alessandro Pipero
ha rinnovato la brigata, pun-
tando su Tarantini e su Lucia-
no Monosilio, 25 anni. E un
percorso culinarioinnove por-
tate decise dallo chef France-
sco Magiar Lucidi, 26 anni,
quellodelristorante Alchemil-
la(via San Giovanniin Latera-
no 220; 0677203202), che gui-

daallascopertadeisaporitipi-
cirilettiin chiave moderna: fri-
sellecon spumadicecie peta-
li di pomodoro alla mousse al
cioccolato conoliod’olivaesa-
le dolce. L'enoteca regionale
Palatium, ¢ oranellemanidel-
lo chef Tommaso Grossi, 28
anni, che qui, ovviamente,
proponericettelazialia «chilo-
metri zero», come il filetto di
manzo con salsadivinobalsa-
mica efagioli coralloinumido
(via Frattina 94; 0669202132).
«Gioca» con il passato Stefa-
no Preli, chef del Pastificio
San Lorenzo (via Tiburtina
196; 0697273519), inaugurato
qualchesettimanafa: <Hosco-
pertolapassione perlacucina
tardie, perseguirla, hoabban-
donato la facolta di Scienze
dellaComunicazione. Amori-
visitarelericetteromane alleg-
gerendo condimenti e cottu-
re. Il mio cavallo di battaglia &
la trippa in crocchetta». Mat-
tia Miscia ha compiuto
trent’anni dapoco e per festeg-
giarli ha aperto il neo-bistrot
Opificio (via Albalonga 48;
067000910), tratradizione e in-
novazione.Lacitta eternavuo-
le sapori giovani.

CITTA DEL GUSTO
Domani I'anteprima
del Morellino 2008
IlConsorzio ditutela del Morel-
lino di Scansano organizza per
domani, 30 novembre, alla Cit-
ta del Gusto divia Enrico Fermi,
una «anteprima» dell’annata
2008. Nello scenografico Tea-
tro del vino sara organizzato
unbancod’assaggiodelle prin-
cipalietichette dei migliori pro-
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
Giovedi 3 dicembre dalle 19 al-
le 22 parte I'aperitivo jazz e
blues all’hotel Hassler di Trini-
ta dei Monti. Quattro serate (il
3,il 10, il 17 e il # gennaio) in
compagnia del duo formato da
Roberto Rega (Sassofono) eJor-
ge Dichiara (pianoforte e voce).
La musica potra essere accom-
pagnatadaun’estesalista divi-
ni e cocktail e da tanti sfizi, co-
me ostriche fresche e 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 e piazza di Pietra (il civico il
62),in pieno centrostorico. Il ne-
gozio é concepito per accoglie-
reilvisitatore e guidarloin uno
stimolante percorso sensoria-
le, una sorta di viaggio iniziati-
co alla multiforme collezione
di prodotti della maison, che
comprendelegamme Recettes
etChocolat, che permette di cu-
cinare con alcuni prodotti di
qualita, Equinoxe, con abbina-
menti classici, Créations Gour-
manes, con abbinamenti piu
creativielatop Gand Crus e Cho-
colats de Domaine millesime.
Ilnuovo negozio Valrhona sara
inauguratomartedidalle1zal-
le19.

Al LETTORI

La capitale del gusto & cu-
ratada Andrea Cuomo. Per
pareri e segnalazioni an-
drea.cuomo@ilgiornale.it

°4® Il bicchiering

Fabrizio Micheli

Open Baladin, 'apoteosi della birra

Patrizia Renzetti

Montopoli, polenta e coratella

Andrea Cuomo

Vadiaperti, meno é di piu

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, nuovissimabirreria griffatadallanotafabbri-
ca di malti artigianali, che occupa da un paio di
mesi gli spazi lasciati liberi da «Crudo» a Campo
de’ Fiori. Lasquadra € ampiamente collaudata:il
sociodisempre, Leonardo di Vincenzo (del birri-
ficiodel Borgo) gia partnerin Bir&Fud a Trasteve-
re, Andrea de Bellis, grande pasticciere e Nicola
Farinetti, responsabile del settore birra di Eataly.
Con questo team di campioni il risultato e certo,
ma gia i numeri dicono che Open Baladin sarala
stella cometa degli appassionati di birra in citta:
40«spine» diverse, oltre un centinaio dibirre arti-
gianaliitaliane, selezioni «<sperimentali» realizza-
te appositamente per il locale. Assolutamente
scenografica, poi,lagrande paretericolmadibot-
tiglie, che fa capire subito il livello della proposta.
Infine le specialita gastronomiche di Gabriele
Boncicheportaad Open Baladin tuttal’esperien-
za maturata nel locale trasteverino, con piatti di
prontoimpiego (paninid’autore, suppli con farci-
ture sempre nuove, crocchette «rivisitate») e altri
dimaggior peso (zuppe, primi piatti, 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. Sui20 euro per unboccale e un piatto
di Gabriele.

del territorio. E nel centro storico € ancora

m il «paese dei Corsari», per i cani corsi che
E venivano utilizzati nei secoli scorsi a difesa

CEILTOCCO
DI BONCI

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-
ta/prezzo: 6,5.

possibilevisitarele basse e suggestive canti-
ne, un tempo rifugi dei «Corsari». E qui, a Monto-
poliin Sabina, cheipiatti poveri trovanola massi-
ma espressione culinaria: coratella e polenta al
sugo con salsiccia che saranno serviti '8 dicem-
bre prossimo nella sagra del paese.

«Senon ci fosse stata la polenta avremmo fatto
la fame vera agli inizi del secolo», si commuove
Antonio, ultracentenario montopolese. Che reci-
ta, quasi a memoria, la semplice ricetta: «Farina
digranoturco, sale eacqua. Tutto cotto perun’ora
nel paiolo tradizionale in rame». Piatto povero
per eccellenza e servito sulla «spianatora» dove
ogni commensale pilucca la sua porzione. Assie-
meallapolenta, il giorno dellasagra, sipotraassa-
porare una profumata «coratella», frattaglie di
agnello cotteinunapadelladiferro conolio, cipol-
laeunpo’divino.Umile ancheil dolce: ciambelli-
ne immerse in vino e anice e passate al forno.

Montopoliin Sabina ospita la Riserva Naturale
Tevere-Farfa, considerataun paradiso ambienta-
le per gli amanti del birdwatching: & possibile ef-
fettuare gite sul Tevere o escursioni lungo il fiu-
me. Il centro abitato offre gli splendidi scorci me-
dievalidellafrazione di Bocchignano, Ponte Sfon-
dato o Colonnetta dove bighellonare ammirando
ivecchi portaliin pietra nell’attesa che la polenta
nel paiolo faccia il suo corso.

ciatodaldioBacco perilterreno tufaceo

m el cuore dell'Irpinia, in un terreno tra i
400 e i 600 metri sul livello del male ba-

PARADISO DEI
«BIRDWATCHER»

Per raggiungere
Montopoliin Sabina
da Roma prendere
A1, uscita Fiano Ro-
mano proseguire
sulla la Salaria e
prendere poi la
$5313. Perinfo:info@
prolocomontopoli.it

eperil climamite, lafamiglia Troisicolti-
vale uve tipiche della zona - Greco di Tufo, Fia-
nodiAvellino, CodadiVolpe, Aglianico - secon-
do tecniche tradizionali tramandate di genera-
zione in generazione ma senza disdegnare le
nuove tecniche enologiche. Raffaele Troisi, che
oggiguidal’azienda Vadiaperti, ricevutain ere-
dita dal compianto papa Antonio, € convinto
che il vino si faccia in vigna: per questo e 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-
re spesso al diradamento dei grappoli ecceden-
ti. Il risultato di tanta cura e una batteria di vini
notevole, dal Fiano di Avellino che & il primoge-
nito dell’azienda (nacque nel 1984) e che oggi &
un bianco di stupefacente sapidita, che fa 12,5
gradied e prodottoin 7milabottiglie, vendute al
prezzo di circa 10 euro. Stesso prezzo, stessa
quantita, stessa gradazione per il Greco di Tufo,
dalnaso assai esotico. Piu freschiil Coda di Vol-
peela Falanghina.Valeinvecelapenasottoline-
arela personalita dei «cru» Fiano d’ Avellino Ai-
pierti, di sontuosa ricchezza nasale, e Greco di
Tufo Tornante, splendidamente minerale. Trai
rossiil solo Aglianico, in atteso del prossimo ar-
rivo del Taurasi.

NEL CUORE
DELL'IRPINIA

Vadiaperti, Monte-
fredane (AV), tel.
0825607270,
www.vadiaperti.it
Proprietario ed
enologo: Raffaele
Troisi

Ettari vitati: 11
Bottiglie: 100mila




