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Drink & Cinema

Borgo Tre Case Sling

Un cocktail ispirato a ‘Il ragazzo di campagna’

di Castellano e Pipolo, 1984

A cura di Redazione Centrale TDG



Alessio Ciucci

Bartender del Borgo La Chiaracia
Resort & SPA, di Castel Giorgio (Terni)

ISPIRAZIONE

I1 cocktail Borgo Tre Case Sling € un twist ‘alla
paesana’ del classico Singapore Sling (classe 1915),
reinterpretato dal bartender Alessio Ciucci che si
ispira al cult-movie Il ragazzo di campagna con
protagonista Renato Pozzetto.

Alessio si affida come ingrediente principale
al Ginepraio, gin toscano biologico distribuito da
Rinaldi 1957 e realizzato con tre varieta di ginepro:
il Valtiberina, il Chianti e il Riviera - che cresce
spontaneo in Maremma, in prossimita del mare.

Gin, liquore alla ciliegia e il bitter aromatizzato
homemade rappresentano le donne del VIDEO
protagonista, Artemio: sua madre, Maria Rosa (la
ragazza che, secondo sua madre, Artemio doveva sposare)

e Angela, la ragazza milanese di cui si invaghisce
il protagonista, rappresentata anche dal frutto del
peccato per eccellenza, la mela.

Il suggerimento e di estrarre la mela Fuji, che
rimane dolce e non farinosa. Il succo di pompelmo
dona un tocco citrico al drink, che viene servito
— TAAAC, direbbe il protagonista — in un bicchiere
highball con della paglia intorno, a rappresentare
la vita contadina di Artemio.

Sottobicchiere e cannuccia facoltativa cartonati
e TAAAC, il drink e servito!
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DISTILLERIE

si aggiungono alla Selezione
Rinaldi 1957

Glencadam e Tomintoul: due distillerie si
aggiungono alla Selezione Rinaldi 1957.

In distribuzione anche i marchi Smokey Joe e
Old Ballantruan

A cura di Redazione Tdg
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€& 11 Whisky ¢ una categoria al di sopra delle mode e occorre
coprire tutte i segmenti e le origini di questo fantastico
distillato. E poi solitamente il primo amore per chi, come
me, lavora nella cosiddetta Spirits Industry e avra sempre
unattenzione speciale =
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n questo senso l'acquisizione del mandato

di distribuzione di Angus Dundee

Distillers rappresenta un importante
passo in avanti: e un’azienda scozzese — proprieta
indipendente — con oltre 70 anni di esperienza di
distillazione, miscelazione, imbottigliamento
ed esportazione in oltre 80 Paesi.

Possiede e gestisce due distillerie di whisky
Single Malt: Tomintoul nello Speyside e
Glencadam negli altopiani orientali (Highlands).

“I Giapponesi prima e gli Irlandesi poi (con Teeling
nel 2019) hanno conquistato i premi per i migliori
Single Malt al mondo. E pero sempre il Whisky
Scozzese che, con differenti terreni di coltivazione
dell'orzo, tecniche di maltazione e di mash, forme di
alambicco e ambienti di maturazione, origini del legno
delle botti, a essere il riferimento incontrastato per
quanto riguarda il mercato” conclude Rondani che
invita clienti e privati al Milano Whisky Festival
(4-6 Dicembre Rho Fiera) ad assaggiare questi
whisky e altri della Selezione Rinaldi (compresi
rum, cognac, armagnac, calvados, brandy).

Ci sara in assaggio il Five Decades
di Tomintoul: un whisky invecchiato
cinquant’anni che riporta sentori di frutta
estiva, pepe nero e aceto balsamico. Profondita
incredibile e finale speziato. Imperdibile il
Glencadam 25 anni: release limitata a a 1600
bottiglie.

Al nato presenta note di cuoio, malto e
sentori di nocciola e uvetta. Al palato e legnoso
e accompagnato da note citriche e di frutti rossi.

% TuttoDrink



GLENCADAM

Una delle distillerie
piu antiche di Scozia

Glencadam ha aperto nel 1825
nella citta di Brechin. Lo stesso
anno in cui a Londra arriva la
prima ferrovia con il primo treno
pubblico alimentato a vapore. Il
tutto un paio d’anni dopo I’Excise
Act del 1823 che aveva legalizzato
la distillazione.

Oggi ¢ la sola distilleria nella
contea di Angus, un’area delle
Highlands. Glencadam Single
Malt é sempre stato un premium
whisky per il blending e cosi
e sempre entrato a far parte di
prestigiosi blend. La distilleria e
stata definitivamente acquistata
da Angus Dundee nel 2003.

TuttoDrink 5



La distilleria Tomintoul é stata costruita nel 1965
e acquisita da Angus Dundee nel 2000. Situato nella
regione dello Speyside, Tomintoul e un prodotto
dell’acqua pura della fonte Ballantruan e I'aria
fresca del Cairngorms National Park, un’area di
straordinaria bellezza naturale.

La distilleria prende il nome dal villaggio di
Tomintoul, il villaggio piu alto degli Altopiani
Scozzesi. [ potenti alambicchi di Tomintoul sono
impressionanti alla vista e ne nascono distillati
considerati morbidi, incredibilmente ricchi di
sentori fruttati e molto ben equilibrati.

6 TuttoDrink



I whiskey
Old Ballantruan

Questo Single Malt Scotch ¢ una piccola rarita
essendo uno dei pochi brand di whisky torbati
provenienti dalla regione dello Speyside. Il nome
prende origine dal fiume che da vita alla Distilleria
Tomintoul.

Smokey Joe

Questo Blended Malt Scotch Whisky risulta
estremamente complesso e ricco al naso e profondo
al palato con bei sentori olfattivi e gradevoli aromi
gustativi. La sensazione e quella di sorseggiare un
mare affumicato. Smokey Joe viene imbottigliato
a 46% per mantenere le caratteristiche uniche e
naturali. Non é filtrato a freddo.

VIDEO

TuttoDrink 17



FERRARI TRENTO

Si conferma il marchio

di vino piu forte in Italia

La cantina del Gruppo Lunelli si posiziona, per
il secondo anno consecutivo, al primo posto

nella classifica “Italian Wine Brand Power
Index” di Wine Intelligence

A cura di Redazione Centrale TDG
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errari Trento e anche quest’anno al

primo posto della classifica del Wine

Brand Power Index, che si propone di
misurare la forza dei principali marchidivino
italiani attraverso una approfondita analisi
condotta sui consumatori regolari di vino
italiani da Wine Intelligence, societa inglese di
ricerche di mercato e consulenza, specializzata
nel mondo del vino.

Con un indice di notorieta (Brand Awareness
Index) pari a 100 e un indice complessivo
(Brand Power Index) pari a 97 Ferrari, anche
nel 2021, si classifica notevolmente meglio di
tutti gli altri marchi coinvolti; il brand ha infatti
anche il piu alto Purchase Index, pari a 96, che
misura la frequenza e I'intenzione di acquisto
e un altissimo livello di propensione a essere
consigliato ad altri consumatori (Connection
Index), pari a 95.

TuttoDrink 19



Essere riconosciuti come il marchio di vino piu forte in
Italia é una conferma significativa che arriva in un
anno ricco di soddisfazioni e a pochi giorni di distanza

dal titolo di “Sparkling Wine Producer of the Year”

Ha commentato Matteo Lunelli, Presidente e
Amministratore delegato di Ferrari Trento.

“Premi e riconoscimenti da parte dei piu autorevoli
opinion leader di settore sono naturalmente molto
importanti, ma ancora di piu lo e lapprezzamento dei
nostri clienti, spesso fedelissimi, e di tutti gli appassionati,
che non solo conoscono e scelgono i nostri Trentodoc, ma li
raccomandano ad amici e parenti, come emerge dai risultati
della ricerca di Wine Intelligence”.

“L’indice” afferma Pierpaolo Penco, Country
Manager per I'Italia di Wine Intelligence “misurala
salute di un marchio vinicolo attraverso diversi indicatori:
la consapevolezza del consumatore, lacquisto ricordato,
lUintenzione di acquisto futuro e la connessione del

)

consumatore con il marchio, in base alla loro volonta di
raccomandarlo ad altri e dal livello in cui ritengono che il
marchio sia giusto per persone come loro”.

I1 “Brand Power Index” & contenuto all’interno
diuna piu ampia ricerca che Wine Intelligence ha
recentemente pubblicato, “Italy Wine Landscapes
2021", nella quale ha intervistato 1000 consumatori
regolari di vino italiani, facendo emergere come
anche durante il periodo pandemico la popolarita
e il prestigio delle bollicine italiane siano cresciuti.
Vini spumanti che si diffondono soprattutto
nei segmenti degli adulti piu giovani, in cui la
componente femminile sta divenendo sempre piu
importante.
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COLTIVARE LA VITE
SUL PUNTO PIU ELEVATO
DEL CARTIZZE

PER NOI E UN ONORE.

DA SEMPRE, RISPETTIAMO LE ARMONIE
E1RITMI DI UNA NATURA UNICA E GENEROSA.

Le colline del Cartizze del Valdobbiadene DOCG, tra le

piu ardue da coltivare, sanno donare vini di straordinario -

/ i
equilibrio e seduzione. Con una passione ¢ un’attenzione L
e 5 g A A - } | My
minuziosa nel preservare I'integrita espressiva del frutto ( e[Géa.'
originario, ¢i impegniamo ogni giorno per esprimere il VK L D R T DR e

meglio di questo ambiente ineguagliabile.

Col Vetoraz Spumanti Spa - Strada delle Treziese, 1 - Santo Stefano di Valdobbiadene (TV) - Tel. (+39) 0423.975291
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Yermouth di Torino
Extra Dry Cocchi

Cocchi festeggia i 130 anni di attivita con il
lancio di un nuovo Vermouth: I’Extra Dry.

A cura di Laura Norese
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a presentazione ufficiale in Italia del
Vermouth di Torino Extra Dry,

ricetta piemontese € stata un evento
memorabile!

La grande festa del 130° anniversario
dell’azienda Cocchi, ha avuto luogo lunedi 29
novembre 2021, nell’elegante location di Villa
Sassi, alle porte di Torino, e proprio in questo
frangente per la prima volta in Piemonte, in
Italia e nel mondo i calici si sono riempiti di
Vermouth di Torino Extra Dry IGP.

Il nuovo prodotto di casa Cocchi e un vino
speciale, balsamico e complesso, perfetto per
essere bevuto liscio ma anche particolarmente
adatto ad essere miscelato in una variegata
gamma di cocktail tradizionali o innovativi.

La ricetta del Vermouth Extra Dry, che
parte da una base di vino bianco prodotto con
uva cortese, e stata abilmente messa a punto
dal botanista di famiglia Paolo Bava, che ha

utilizzato esclusivamente ingredienti provenienti
dal Piemonte.

I fratelli Giulio e Roberto Bava suggeriscono di
“trattarlo come un super vino” e di servirlo in un
calice standard, alla temperatura di servizio di un
vino bianco e di sorseggiarlo esattamente come esce
dalla bottiglia, senza aggiungere nulla.

Di fatto questo Vermouth e unico e ha uno stile
assolutamente riconoscibile: € secco, dall'importante
gradazione di17% e non presenta note ossidative, e
proprio per questo e bene siusarlo nella mixology
ma e d’obbligo provarlo anche cosi com’e.

I1 Vermouth di Torino Extra Dry “Ricetta
Piemontese” si affianca ai fratelli maggiori di casa
Cocchi: lo Storico Vermouth di Torino, il Vermouth
amaro “Dopo Teatro”, I’edizione limitata della
Riserva La Venaria Reale e quella del Vermouth
di Torino Dry, sviluppata anni fa con i bartender
dell’American Bar del Savoy di Londra.



LAPRESENTAZIONE
DELLA SERATA

Roberto Bava ha inaugurato la serata
celebrando il compleanno aziendale con una
breve ed intensa carrellata di tutti i traguardi
raggiunti da Cocchi a partire dal 1891 fino ad
oggi. L'azienda, oggi alla sesta generazione, non
si e mai fermata, ed e arrivata a coprire ben 70
mercati internazionali.

Durante tutti questi anni molte sono state
le idee geniali, i calici che hanno mandato in
estasi gli amanti del Vermouth di ogni parte
del mondo, le sfide vinte, i nuovi prodotti.
Lo storico del Vermouth Fulvio Piccinino
ha concluso la presentazione illustrando ai
presenti “in breve, la lunga storia del Vermouth Dry”.

o4 TuttoDrink



ESPERIENZA SENSORIALE

alla scoperta delle botaniche del Vermouth

Durante la serata e stato possibile andare alla
scoperta dei sentori e dei sapori del Vermouth
attraverso tavoli tematici che guidavano i
visitatori in un’esperienza sensoriale unica.

Le bravissime sommelier Martina Doglio
Cotto e Silvia Giordano hanno guidato nasi
e palati alla ricerca delle caratteristiche delle
varie botaniche e spezie del Vermouth, in un
percorso dove si sono intrecciati il sapore
amaro dell’Artemisia Absinthium delle
Alpi Piemontesi, la freschezza della menta
piperita IGP di Pancalieri, il tocco speziato
del cardamomo e del coriandolo, la nota
agrumata della scorza di limone.
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ALPINE PUNCH

Ideato dal bartender Andrea Benvegna
con Cocchi Vermouth Extra Dry
Piemontese, London Dry Gin, succo di
bergamotto, liquore al cacao bianco e

assenzio.

LA STAFFA

Preparato dal bartender Stefano
Bussi con Cocchi Vermouth Extra Dry
Piemontese, Cocchi Grappa Bianca,

Campari, Peychaud’s e Agave.

Per ulteriori informazioni

O Via Liprandi, 21| Cocconato (AT)

@

Social: @cocchii891 #cocchiizo
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30 EraGoffj,lacucina
innovativa a Torino

Hostaria Bacco Furore —
Costa d’Amalfi







Questo e 'aggettivo che mi rimbalza in testa dopo aver gustato gli splendidi
piatti di questo illuminato cuoco che, insieme a due soci-amici d’infanzia,
ai quali si e recentemente aggiunto un quarto socio, tre anni fa ha aperto, o
meglio, ha dato nuova vita ad un famoso ristorante torinese chiuso da tempo -
lo storico “Goffi del Lauro” — in corso Casale a Torino, sulla riva destra del Po.

Il suo omaggio alla storicita del locale si
ferma pero solo al nome “EraGoffi” perché, pur
proponendo una cucina di estrazione piemontese,
Careggio spazia tra tradizione e nuove tecniche,
innovando con intelligenza e mostrando sapienza
e manualita nell'utilizzo delle materie.

La sua formazione parte da Torino, passa
attraverso maestri di assoluto livello, fra tutti
il grande Niko Romito nei suoi tre ristoranti a
Roma, Milano e Castel di Sangro, e ritorna nel
capoluogo piemontese alla corte di due allievi di
Canavacciuolo, gli stellati Fabrizio Tesse e Marco
Miglioli, come sous-chef del Ristorante Carignano
al Grand Hotel Sitea.
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SEMPLICI SAPORI
GENUINI

Il pragmatismo trasmessogli da queste intense
esperienze formative si riversa nelle proposte
gastronomiche della sua cucina, nella sua filosofia
di creazione di piatti dai “semplici sapori
genuini”, come lui li definisce, nella pulizia
dell'impiattamento dove il minimalismo del “less is
more” viene totalmente soddisfatto poiché consente
di concentrare I'attenzione su pochissimi elementi
visivi e, soprattutto, sul fine ultimo: I’essenza
gustativa.

Ed e proprio la ricerca dell’essenza dei
sapori lo spinge allo studio di nuove tecniche
di soddisfacimento del piacere di stare a tavola e
cosi sperimenta con successo ossidazioni, acidita,

fermentazioni e, in ultimo, il dry aging.
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E siccome Lorenzo ¢ un innovatore e non un
banale seguace di qualcun altro, la sua idea di dry
aged fish e rivolta, caso forse unico in Italia, al pesce
d’acqua dolce: trota, salmerino, storione, anguilla,
tutti provenienti dall’allevamento piemontese di
Agritrutta, alimentato dalle acque incontaminate
del torrente Pesio, nel cuneese.

“La frollatura ha una consistenza migliore — racconta
Careggio — la pelle ne diventa un valore aggiunto e la
conservazione é pazzesca, puo essere portata veramente a
lunghi periodi e non ci sono odori”. E inoltre — aggiungo
io dopo averla gustata — la carne € piu saporita e
tenera e si scioglie delicatamente in bocca.
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Il petto, anch’esso sott’olio, € utilizzato all'interno

della rivisitazione del caponet, un involtino
realizzato con insalata, rucola, erbe della loro
serra, condito con una maionese all’aneto e una
salsina fatta con fondo di pollo e rifinito con la sua
pelle gustosa e croccante.

A parte, un goloso peperoncino tondo ripieno di
“tonno” di pollo (le cosce lavorate e sfilacciate fanno

I1 percorso del gusto inizia con alcuni insoliti
amuse-buche: una friabile cialda di nocciole con
paté di fegatini e marmellata di pere e foglia di
pimpinella della sua serra idroponica e una terrina
di patate e senape al miele e prosegue con una
tartelletta ripiena di yogurt alla menta, cetrioli in
osmosi di olio alla menta e uova di Salmerino e con
i Bunuelos, la tipica frittella spagnolo-messicana
al nero di seppia servita con olive e limone salato.
Un inizio intrigante che incuriosisce.

Lopportunita di uno sguardo al passato della
solida e rassicurante cucina piemontese ¢ data con
il Tonno di Saluzzo, un piatto articolato, quasi un
divertissement, realizzato con la gallina bianca di
Saluzzo - presidio Slow Food - nella sua interezza:
le cosce, lavorate come per la classica ricetta del
tonno di coniglio, vengono lasciate sott’olio con
aromi per oltre due settimane e simpaticamente
servite nella tipica scatoletta tonda del tonno,
chiusa, contenuta in un packaging di cartone
bicolore con l'ironica scritta “pollo pescato in
cascina’.

daripieno al peperone con un forte richiamo ad una
classica tradizione piemontese); in un pentolino
viene presentata una piccola finanziera, perfetta
nella sua acidita e croccantezza, preparata con
le interiora (creste, bargigli, fegatini, durezze)
mentre con gli scarti viene realizzato un consommé
chiarificato di pollo servito con una teiera e
aromatizzato con rosmarino e salvia. Per la serie
“non si butta via niente”.
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L'attenzione di Careggio e della sua brigata e

rivolta anche ai vegetali, che non sono semplici
comprimari ma elementi fondamentali e distintivi
di piatti come l'insolito Zucchine e gazpacho:
una zucchina trombetta con prugne della cultivar
Angeleno (una varieta tardiva e ricca di nutrienti,
sali minerali e antiossidanti), cotta sottovuoto in
olio al basilico e servita con maionese di mandorle
ossidate e quinoa croccante.

Le prugne vengono messe a crudo, osmotizzate
con zenzero, decorate con erbe della loro serra

idroponica — altro elemento distintivo di EraGoffi — e
servite con il gazpacho. La scelta di avere una
serra idroponica posta nel cortile permette di
coltivare erbe aromatiche, germogli, fiori eduli
e micro ortaggi in modo sostenibile, con un
notevole risparmio d’acqua poiché viene recuperata
dall'umidita dell’aria in un continuo riutilizzo oltre
ad una consistente economizzazione di energia.

Questo a testimoniare l'interesse dello chef al
mondo vegetale e alle sue possibili trasformazioni
ma in maniera etica e rispettosa dell’ambiente.
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Per lo Spaghetto BBQ viene utilizzato il classico

Monograno Felicetti, una garanzia per la tenuta
in cottura, mantecato con burro affumicato sulla
griglia con legno di ciliegio e rami di limoncina
e successivamente emulsionato con il Lagavulin
Single Malt per conferire una inebriante sensazione
di torbato. Il piatto viene presentato con un
bell’effetto estetico, spolverizzato per una meta
con polvere di peperone crusco e per I'altra meta
con un velo di cipolla bruciata per ricordare 'effetto
griglia. Al tavolo, una ulteriore vaporizzata di
Lagavulin in purezza aumenta ancora la sensazione
di torbato e affumicato. Osare e possibile.

Con Erba e lumache l'idea e quella di ricreare
un piatto di lumache nel loro habitat naturale, con
la terra preparata con fondo di pollo e una crema
di cicoria per il prato sul quale sono adagiati dei
bottoni di sottilissima pasta ripieni di chiocciole
in purezza cotte alla francese (un saporito ragu
con peperoncino e scalogno); ogni bottone viene
completato con erbe della serra differenti I'una
dall’altra per donare percezioni di cambio di gusto
a ogni morso e con I'aggiunta di piccoli capperi di
aglio orsino, da loro raccolti e messi da parte nel
mese di maggio, che esplodono letteralmente in
bocca, regalando sensazioni uniche.
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Nella preparazione di un piatto sicuramente
destinato a diventare iconico - Anguilla e prugne -
I'anguilla viene frollata per sei giorni per sgrassarla
e messa anche a bagno in aceto di lamponi; viene
successivamente cotta sottovuoto, finita sulla griglia
al momento del servizio e laccata con estrazione di
prugne fermentate; il piatto e accompagnato da una
senape di ramasin gialli da loro preparata e messa
in conserva e da una mezza prugna in agrodolce.

Un piatto diretto, puro, senza fronzoli, che ti
fulmina nella ricchezza del gusto e nella morbida
consistenza della bianca carne, senza deviazioni
di accompagnamenti di contorno, inutili orpelli
estetici, se non l’acidita mista a dolcezza della
prugna Angeleno fermentata e la vivacita della
senape di susina Damaschina.

La persistenza aromatica che rimane al palato
e lunga e appagante. E intenso e il ricordo. A
signature dish!

Siritorna ad accarezzare la tradizione piemontese

con un finale dolce ma non troppo, il Bunet
peperoni e acciughe, accattivante rivisitazione
di un “classicone”: I'intramontabile dolce della
nonna con cacao e amaretto € accompagnato in
questo caso da un estratto di peperoni ridotto
in caramello e cosparso con polvere di acciughe
dissalate e essiccate per dare sapidita ed evitare
la solita conclusione stucchevole e ormai desueta.

Conquistera anche chi non ama particolarmente
i dolci.
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Infine, a conclusione di un percorso appagante e,

come detto all'inizio, sorprendente ecco la piccola,
deliziosa pasticceria, coccole come la mela Nashi
coltivata in Piemonte in osmosi con carcade,
una croccante cialda al cioccolato e arancia, un
“Canelé bordolese” di ispirazione transalpina
e un gianduiotto ripieno di morbido cioccolato
bianco, sale Maldon e pralinato alle nocciole che
ti avvicina al paradiso.

Una nota di merito per I'ottimo caffé che viene
servito rigorosamente in vetro, cosi da pregustarlo
gia con gli occhi per la sua schiuma alta, densa,
persistente, di un bel colore nocciola e, soprattutto,
senza quel pessimo gusto bruciato “rovina cena”.

L'abbinamento dei vini al bicchiere & stato
brillantemente orchestrato da una giovane e
preparata sommelier. Eccellente la carta dei vini
e ottima l'idea di suddividerli per vitigno e per
regione all'interno delle tre macroaree Italiane —
Nord, Centro, Sud - senza tralasciare uno sguardo
“in giro per il mondo”.

Interessante la proposta di vini dolci e passiti
italiani con qualche internazionale di pregio. Degna
di plauso l'attenzione - piu unica che rara — per i
vini dealcolati certificati Halal, presentiin carta
con § etichette spagnole. Di buon livello la ricca
selezione di amari e distillati.
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Un viaggio gastronomico di assoluto coinvolgimento,
quindi, quello che Lorenzo Careggio porta a fare a chi si
affida a lui seduto ad uno dei pochi tavoli in sala, dove
sara seguito e assistito con garbo da giovani camerieri
educati, mai invadenti, discreti ma assolutamente
attenti, proprio come deve essere il servizio di sala
ideale.

E la soddisfazione di aver passato una gran bella serata
vi accompagnera a lungo.

Era Gofh

Corso Casale 117 — Torino (TO)

eragoffi.it

389.666.72.93%

Apertura da martedi a sabato h. 19.30 -

22.30 - chiuso domenica e lunedi









Hostaria Bacco Furore
Costa d’Amalfi

Erminia Cuomo:
la cuoca del “paese che non c’e”

A cura di Paolo Alciati

n manipolo di case disseminate qua
e la, tenacemente aggrappate sulle
pareti a strapiombo sull’incredibile
mare della Costa d’Amalfi - la “Divina
Costiera” — sparpagliate tra impervie stradine,
quasi nascoste dalla rigogliosa vegetazione
di piccoli boschi, orti, pergolati con limoni,
ulivi e vigneti “eroici” contenuti a fatica dagli
antichissimi muretti a secco dei terrazzamenti.

Il monte, roccia ammantata di verde che
si insinua tra il delicato azzurro del cielo e il
profondo blu del mare, con panorami infiniti

che ti tolgono il fiato e ti avvicinano a Dio. Natura
selvaggia, sole abbagliante, mare sconfinato e
silenzi che invitano alla meditazione.

Questo e Furore - “il paese che non c'¢” - tra
Sorrento e Pompei da un lato e Positano e Amalfi
dall’altro. Niente piazza principale, nessun
agglomerato di case, solo ripidi sentieri, viottoli
scoscesi e scalinate, create nel tempo per condurre
dal mare a questo piccolo e quasi invisibile villaggio
di pescatori e alle loro abitazioni sparse, bianchi
puntini sullo sfondo verde.
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In realta il paese c’'¢, eccome se c’e, ed & celebre
per il suo fascinoso Fiordo — una splendida gola con
spiaggetta rocciosa a valle, sormontata da ponte ad
arco in pietra, teatro del MarMeeting, il campionato
Mondiale Tuffi dalle Grandi Altezze, ben 28 metri -
fa parte dei “Borghi piu belli d’Italia”, e conosciuto
come “I] Paese dipinto”, per le oltre centocinquanta
opere scultoree e i murales che adornano i muri

delle strade e delle abitazioni, e stato dichiarato

“Destinazione Europea di Eccellenza” per il Progetto
EDEN dell’'UE ed é anche “Patrimonio Mondiale
dell’'Umanita” del'UNESCO.

Non ultimo, e una “Citta del vino”, famosa per
la produzione di uno dei bianchi migliori d’Italia.
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Con tutti questi riconoscimenti, a Furore non poteva
certo mancare un ristorante, anzi, “il ristorante” -
I’Antica Hostaria di Bacco - che quasi cento anni
addietro fu aperto dal nonno di Raffaele Ferraioli,
I'attuale titolare, furorese DOC, che lo gestisce insieme
a quella grande cuoca che ¢ Erminia Cuomo, sua
moglie, valorizzando la buona ospitalita e la sacra
accoglienza.

Segnalato dalle piu prestigiose guide gastronomiche,
fa anche parte dei Ristoranti del Buon Ricordo,
I'unione di locali che da oltre cinquant’anni
rappresentano la migliore espressione della cucina
regionale italiana.

Erminia Cuomo ha iniziato presto a imparare I'arte
della cucina. Giovane sposa di Raffaele, catapultata
appena maggiorenne nella trattoria della famiglia
Ferraioli, ha da poco tagliato il traguardo dei
cinquant’anni sia come moglie sia come cuoca.

Protagonista di una cucina ricca di fragranze
semplici quanto raffinate, rare quanto pregiate, i suoi
piatti sono incentrati sui sapori e gli aromi tramandati
dalla cucina della tradizione locale sia di terra sia
di mare, con proposte che seguono rigorosamente
la stagionalita e quindi la genuinita, autenticita,
naturalita e freschezza delle materie prime, utilizzate
secondo I'antica e mai superata regola della semplicita

rispettosa della tradizione.
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Tra ivari piatti della tradizione, esaltati dalle sapienti
mani di Erminia, troviamo le classiche Reginette al
pesto furitano - con i dolci e gustosi Pomodorini del
Piennolo - gli originali Cavatelli alle foglie di capperi,
le sapide e intense Linguine alla colatura di alici, gli
appetitosi Totani e patate, il Migliaccio - piatto principe
del martedi grasso napoletano - e la Minestra maritata,
ricca disapore, che celebra il “matrimonio” tra la carne e
le verdure miste a foglia verde, uno dei piatti napoletani

con le origini piu antiche.
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Piatti semplici, ma cucinati con sapienza, che hanno
contribuito a diffondere nel mondo il nome di Erminia
e del suo ristorante che qualche decennio prima, nel
1947, aveva vissuto anche momenti del tormentato amore
tra Roberto Rossellini e Anna Magnani, la Nannarella
amata da tutta [talia, insieme a qualche fugace passaggio
del loro caro amico Federico Fellini.

Anna amava molto la pasta, in particolar modo i
Ferrazzuoli fatti in casa da Mamma Letizia, suocera
di Erminia, e ancora oggi e uno dei primi piatti piu
richiesti dai frequentatori di Bacco.

















































































































































































































































































































































