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Squadra ]
In primo piano i
il casertano
Giuseppe
D'Errico,
nuovo chef
executive de
La
Madernassa,
che érientrato
in Italia dopo
una parentesi
in Francia e
Svizzera. Con
Iui, il fratello
Francesco,a
sinistra nella
foto, che avra
l'incarico di
chef de
cuisine

Due frat

artedi riapre al pub-

blico La Madernas-

sa, il resort e risto-

rante due stelle Mi-
chelin le cui cucine hanno atti-
rato l'attenzione dell'agognata
«rossa» per merito della sa-
piente mano di Michelangelo
Mammoliti. E che, da dopodo-
mani, saranno guidate dal Ca-
sertano Giuseppe D’Errico
(supportato, con I'incarico di
chef de cuisine, dal fratello
Francesco) per la prima volta in
Italia dopo un passato trascorso
tra la Francia e la Svizzera.

«Eredito con piacere la guida
di un ristorante diventato un
punto di riferimento del terri-
torio e molto apprezzato per la
sua attenzione al vegetale, che
non subira aleun rallentamento
e, anzi, sard sempre piti presen-
te nei nostri menu» spiega il
neo chef executive, raggiunto al
telefono un paio di giorni fa,
mentre lavorava alle ultime
prove dei piatti da proporre per
I'imminente apertura.

Lasua & una formazione clas-
sica, ottenuta frequentando
I'accademia internazionale del-
la cucina italiana di Gualtiero
Marchesi, ¢ che I'ha portato ve-
locemente a lavorare nelle cuci-
ne gourmet europee e a misu-

]
Dov'e

®la
Madernassa,
ilresorte
ristorante
duestelle
Michelin

le cuicucine
hanno attirato
I'attenzione
dell'agognata
«rossam per
merito della
sapiente mano
di Michelangelo
Mammoliti,

& aGuarene,

in provincia
diCuneo

rarsi con modelli di cucina con-
temporanei. La sua cifra stilisti-
caarriva dalla brigata di uno dei
ristoranti piti famosi al mondo,
tre stelle Michelin dal 1968, la
prestigiosa Maison Troisgros
(OQuches, Francia) dove si ferma
sei anni e cresce in qualita di
sous -chef al fianco di Michel
Troisgros. La sua prima stella
arriva nel 2018, a Zurigo, dov'é
stato executive chef del risto-
rante Omellaia. «Amo le sfide e
non mi spaventa avere la re-
sponsabilita di mantenere I'alto
livello di Madernassa e, anzi, la-
vorare con l'obiettivo di supera-
re lo standard cui erano abitua-
ti i clienti» prosegue lo chef,
che rivela anche come senta
«molto forte la responsabilita
nei confronti della mia brigata,
verso la quale voglio essere non
solo un capo, ma un maestro,
un leader di cui fidarsi e con cui
poter crescere».

1l nuovo meni del ristorante-
resort di Guarene (Cuneo) si
basa su tre percorsi degustativi:
il primo a base di pesce, carne ¢
le sfumature del territorio; il se-
condo totalmente vegetariano e
il terzo, «a mano libera», che
conta dieci portate libera
espressione della personalita di
Giuseppe D'Errico. Oltre alla

carta dei vini, lo chef propone
anche tre abbinamenti definiti
personalmente per offrire
«percorsi coinvolgenti e acco-
stamenti capaci di nobilitare e
raccontare sensibilita, al gusto
e all'olfatto». A proposito di sa-
Ia, il nuovo direttore, e primo
sommelier, & Giuseppe Palazzo,
che arriva da esperienze in di-
versi locali pluristellati, da New
York all'ltalia. Con lui Vince
Nuevo (secondo sommelier) e
Giorgia Fiasconaro (maitre di
sala).

«La cucina gourmet conti-
nuaaessere un tema caldo e ca-
pace di attirare I'attenzione del-
le persone non solo perché toc-
ca la sfera del piacere, e del
tempo libero — racconta Giu-
seppe D'Errico — ma anche
perché sappiamo che, i mes-
saggi che sono trasmessi attra-
verso le grandi cucine gastro-
nomiche, possono influenzare
le abitudini e il sentire di chi le

Guarene

Il nuovo corso

ha il compito

di non far rimpiangere
Mammoliti

elliperuna sfidla:
riparte la Madernassa

Il nuovo executive Giuseppe D’Errico ha voluto con sé Francesco

frequenta e le apprezza e, pittin
generale, dellopinicne pubbli-
Ca»,

Ecco perché il neo chef exe-
cutive di Madernassa promette
di seguire un modello sosteni-
bile e fatte partendo dall'utiliz-
zo di materie prime stagionali.
«I miei valori guida puntano
verso lo sviluppo sostenibile
sancito dalle Nazioni Unite e
per questo, la mia € una cucina
100% natura dove, indispensa-
bile, & I'utilizzo di risorse e ma-
terie prime di grande qualita
ma nel rispetto della biodiversi-
ta ¢ assecondando i tempi che,
la nostra terra, deve prendersi
per continuare a garantire pro-
dotti sani, saporiti e sostenibi-
li».

Intanto, i pil1 impazienti di
assaggiare i piatti del nuovo
chef di La Madernassa, posso-
no fantasticare su quello che
promette Giuseppe d’Errico;
«condivido i pensiero del mio
maestro Michel — conclude il
nuovo executive — un cuoco
prova piacere nel far provare
piacere ai suoi clienti». Tra gli
imperdibili, il tonnato cotto a
vapore e servito su una gelatina
di carpione.

Simona De Ciero

D RPRODUTICNE RISTRVATA

® Alma
EsCAMOtage
2019 Tojo
Santo Stefanc
Belbo. Un vino
innovativo
nato dallidea
di otto giovani
produttori
perdare
un'identita ad
unving bianco
secco fermo
che utilizza le
uve aromatiche
del Moscato
bianco

di Canelli,
Nellogo viene
evidenziato
camo, perché
sitratta diuna
contrada

del comune di
Santo Stefano
Belbo dove
nasce l'idea.

| produttori
riuniti
nell'associazio
ne, Aroma

di un Territorio,
sisono dati

un disciplinare
interno che
regolamenta
ilavori agricoli,
la
trasformazione
vinicola

eil numero
dibottiglie da
produrre. Alma
ha un’etichetta
azzurra, come
ilcolore
dell'anima
acuiilnome fa
riferimento;
sul retro

una citazione di
Cesare Pavese.
Floreale,

quasi austero.
Il palato
ricorda
l'origine
aromatica del
vitigno, molto
ben gestita.
Non mancano
note di frutta
esotica. Ideale
per piatti
dipesce,

da provare con
il'sushi.

Tral4d

e 17 euro.
(piera genta)

@ «Drinkability
» descrive

le nostre birre
artigianali
italiane.
Siriferisce

alla facilita

di bevuta delle
nostre craft
beer.
Comprese

e apprezzate
siadaun

non addetto ai
laveri quanto
daun esperto,
che
nericonoscera
le sfumature.
Produciamo
birra
artigianale

per unire.

La Drinkability
non & solo una
caratteristica:
& uno stile di
vita», Cosi Edit,
il polo del food
aperto

nel cuore

dello storico
quartiere
ex-industriale
dibarriera

di Milang,

e presto anche
ai Murazzi,
descrivela
filosofia che ha
spintoil locale
atrasformarsi
anchein
birrificio, Tra
leloro etichette
c'eanche
Italian Marble,
una birra

di frumento

in stile New
England IPA,
morbida

e vellutata,
prodotta
facendo
«ampio uso
diluppoli

in dry hopping,
da cuisi ottiene
un predotto
tutt‘altro

che amaro,
morbida

e vellutata,
caratterizzata
da piacevoli
note tropicali
diananas

e mangom».
(s.d.c)

a cura di CHRISTIAN MOIOLI

Salvo per uso personale e' vietato qualunque tipo di redi




