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Guarene, Giuseppe D'Errico (32 anni) &il nuovo chef del ristorante stellato dopo il trasferimento di Mammoliti

Dalle esperienze in Europa alla Madernassa

ILPERSONAGGIO

ROBERTOFIORT
GUARENE
i chiama Giuseppe
D'Errico e ha 32 anni il
nueve executive chef
del ristorante due stel-
le Michelin La Madernassa di
Guarene, rimastoorfano del ta-
lentuoso cuoco Michelangelo
Mammoliti che si & trasferito al
ristorante gourmet del Boscare-
to Resort&Spa di Serralunga
d'Alba. La Madernassa riaprira
ibattentinellasecondameta di
marzo, ma gia da una settima-
na D'Errico ha acceso i fornelli

con la sua nuova brigata per
sperimentare piatti e affinare
menu.

Originario della provincia di
Caserta, dopo essersi formato
all'Accademia Internazionale
dellaCucinaitaliana di Gualtie-
roMarchesi, D'Errico ha prose-
guito il suo percorso in Francia
nellacucinadiunodeiristoran-
ti piti famosi al mondo, la Mai-
son Troisgros di Roanne, tre
stelle Michelin dal 1968. Qui si
&fermato per sei anni, crescen-
do come sous-chef al fianco di
Michel Troisgros, prima di di-
ventareexecutive chefdel risto-
rante Ornellaia di Zurigo, una
stellaMichelin.

|

Giuseppe D'Errico ha lavoratoin Francia alla mitica Maison Troisgros

Ora il ritorno in Italia e l'ap-
prodo sulle colline del Roero,
per un progetto che mette al
centro il tema della sostenibili-
ta e della percezione etica del
gusto. «Sono onorato ed entu-
siasta di intraprendere questo
nuovo percorso allaMadernas-
sa-dicelochef-. Il cuore pulsan-
te sara una cucina consapevole
che mette al centro I'uomo,
chiavedellasostenibilita. Il pro-
getto condiviso insieme alla
proprietaindagaitemidell’eco-
logiaetico-gastronomica».

L'obiettivo sara anche quello
di confermare le due stelle che
brillano sul ristorante roerino.
«Un traguardo che sappiamo

essere molto difficile, perché
non e mai successo che la Mi-
chelin confermasse gia al pri-
moannoleduestelle aunristo-
rantechehaavutoilcambiodel-
la guida in cucina - mettone le
mani avant i titolari Ivan Del-
piano, Fabrizio e Luciana Ven-
tura -. Ma siamo determinati e
orgogliosi di iniziare questa
nuova avventura con un talen-
to giovane e di rara sensibilitd
artisticaed umana. Siamo forte-
menteconvintichelasuafiloso-
fia di cucina sapra interpretare
almegliol'essenzadelnostrore-
sort. In questo percorso tra in-
novazione e futuro ci sosterra
un’'appassionata brigata, un
team di giovani talenti che fara
esplodere la continua voglia di
crescere e migliorarsi, senza
maidimenticareillegame indis-
solubileconlaterradovelLaMa-
dernassa da quasi vent'anni af-
fondalesuesalderadici». —
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