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Un’antica cascina a corte, Casa Lora, ristrutturata
mantenendo lo stile agricolo originale. Ogni came-

ra racconta una storia. Luoghi pensati per immer-
gersinella natura, angoli ricreati per un'accoglien-

za semplice, ma autentica.
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Le Langhe non mancano sicuramente di mete per
gourmet, ciascuna con la sua visione. Quella de La
Madernassa Ristorante e Resort € diventare sem-
pre piu green. La raffinata struttura a Guarene,
nel cuore del Roero, € stata riconosciuta tra i Top
30 ristoranti del pianeta secondo la We are smart
green guide, la guida internazionale che premia i
migliori locali di tutto il mondo per 'uso creativo
degli ingredienti di stagione e per la quantita di
piatti a base frutta e verdura. Non bastasse si & ag-
giudicato il Discovery Award per I'ltalia, il premio

che riconosce le pit recenti innovazioni nel cam-

po della frutta e della verdura per i ristoranti di
alto livello. L'obiettivo é ora alzare ulteriormente
l'asticella, orientando il lavoro dell'intera struttu-
ra nel rispetto della sostenibilita ambientale a 360
gradi. Dalla piscina alle camere, dal giardino del-
le erbe aromatiche al frutteto, in ogni area della
Madernassa un occhio di riguardo sara riservato
allambiente, come vogliono Fabrizio Ventura e
Ivan Delpiano che curano il progetto per la pro-
prieta. Basti pensare, tra le tante iniziative a com-
pletamento dell'ampio parco di oltre 15mila mq
che circonda il resort, alla realizzazione di un'area
boschiva, che conterra due laghetti, querce, carpi-
ni, gelsi, cespugli di nocciolo selvatico e tante es-
senze autoctone. Il cuore de La Madernassa € l'e-
legante ristorante bistellato Michelin. Archiviata
l'era Mammoliti, il progetto resta in felice continu-
ita con il passato: lo dimostra il lavoro sul grande
orto, sulle materie prime vegetali, le ispirazioni di
molti piatti e i percorsi che mantengono gli stessi

Giuseppe D’Errico, classe 1987, dopo essersi
formato presso lAccademia Internazionale della
Cucina italiana di Gualtiero Marchesi, lavora con
diversi Chef stellati sia in Italia sia in Francia. Sul
finire del 2021 Uincontro con La Madernassa Risto-
rante & Resort lo riporta in Italia, luogo dove l'u-
nione di intenti con la proprieta si rivela il terreno
fertile per far crescere e trasmettere il suo percor-
so di sensi unico, complesso, tutto da scoprire.

“ESSERE AUTENTICI, CON LINTENTO DI SMUOVERE LE CORDE PIU PROFONDE DELLANIMA,
CON UNA CONTINUA VOGLIA DI CRESCERE E MIGLIORARSI, SENZA MAI DIMENTICARE IL LEGAME INDISSOLUBILE
CON LA TERRA DOVE IL RESORT AFFONDA LE SUE SALDE RADICI"
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La Madernassa Ristorante & Resort orienta il la-
voro dell'intera struttura nel rispetto della soste-
nibilita ambientale a 360 gradi. Dalla piscina alle
camere, dal giardino delle erbe aromatiche al frut-
teto, in ogni area un occhio di riguardo & riservato
all'ambiente.

nomi di prima. Ma e evidente che il nuovo execu-
tive chef - il trentenne campano Giuseppe D’Erri-
co - ha portato dei cambiamenti, partendo da uno
stile pit mediterraneo per quanto rispetti il terri-
torio. D’Errico, dopo essersi formato presso I'Ac-
cademia Internazionale di Gualtiero Marchesi, si &
fermato per sei anniin un tre stelle Michelin come
la prestigiosa Maison Troisgros. In quel periodo &
cresciuto sino a diventare sous-chef al fianco di
Michel Troisgros, suo vero mentore, imparando
il valore della sostenibilita e la percezione eti-
ca del gusto. Il percorso intrapreso lo ha portato
alla conquista della Stella Michelin nel 2018 come
executive chef del Ristorante Ornellaia di Zurigo.
Arrivato a fine 2021 al resort, si € trovato bene:
non € una sorpresa se si considerano le identi-
che visioni sulla cucina e il cibo. E ha una grande
mano: lo si vede nei degustazione (Mano Libera
a 9 e 11 portate, 100% Natura e Vegetariano) che
esprimono piatti evoluti, curatissimi e di grande
cromia, ma sempre intensi. Vedi gli spaghetti cot-
ti in estrazione di foglie di limone, whisky torbato
polvere dilimone bruciato ola sella di coniglio far-
cita con melanzana alla brace, petali di pomodori
semi-confit e acciuga del Cantabrico. In ogni caso,
€ una carta che viene incontro agli amanti del ve-
getale, comprensibile alla luce della serra e di un
percorso aromatico da 400 specie. L'esperienza &
di grande livello, grazie a un servizio piacevole e
preciso, mentre la bella carta dei vini ha un'ampia
sezione dedicata alle produzioni naturali e biodi-
namiche, oltre a tante chicche. La Madernassa &
una sicurezza, insomma.
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