Quello de La Madernassa e un progetto
ambizioso impostato su scelte etiche.
Qui la sostenibilita si respira in cucina

ma anche in ambito umano

DESIGN
mn lavola

Per una cucina
consapevole

e libera d’inventare

le proprie identita

Con lo chef Giuseppe D’Errico a La Madernassa,
trionfo di etica ed estetica del gusto

guardo deciso, mente affilata, un

uomo dal pensiero rinascimentale, per

vastita delle esperienze e formazione

culturale, nonostante abbia solo 35 anni.
Il pluripremiato chef Giuseppe D'Errico, gia sous
chef per il leggendario Maison Troisgros a Roanne
ed executive chef al Ristorante Ornellaia di Zurigo,
e tornato in Italia per conquistare |'esigente
clientela del ristorante de La Madernassa, due
stelle Michelin immerso nel cuore verde delle
langhe e del Roero. Al suo fianco una squadra
d'eccellenza costituita dal fratello Francesco,
chef de cuisine, altro talento formatosi all’Alma
di Gualtiero Marchesi e affinatosi nel ristorante
Maison Decoret di Vichy, e completata da
Giuseppe Palazzo, direttore di sala e primo
sommelier, Vince Nuevo (secondo sommelier) e
Giorgia Fiasconaro, maitre di sala. “Quello de La
Madernassa e un progetto ambizioso impostato
su scelte etiche che condivido a pieno - spiega
D'Errico - Qui la sostenibilita si respira in cucina
ma anche in ambito umano, trattandosi di
una famiglia lungimirante negli investimenti
e fortemente intenzionata ad andare sempre
piu in alto. A cio si e aggiunta la mia volonta di
rientrare in Italia dopo un lungo periodo trascorso
in Francia, per ‘consacrarmi’ professionalmente
anche nel mio Paese”. Cardine della cucina di
D’Errico per il ristorante tra i top 30 del pianeta
secondo ‘We Are Smart Green Guide’ & una serie
di scelte etiche ben definite. Investigandone il
menu emerge preponderante l'intenzione di
spaziare senza dogmi geografici, sicché a tavola
si compie ogni volta un viaggio affascinante
e avventuroso, frutto di innumerevoli
contaminazioni. “Non amo categorizzare il mio
stile - prosegue D'Errico - ma, volendo tentarne
una descrizione, direi che si tratta di una cucina
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identitaria dettata dal vissuto e dalla cultura
gastronomica che mi hanno fatto essere quello
che sono oggi”. A riprova dell'alta caratura
espressa dallo chef basterebbe citare il piatto con
cui comprese di aver trovato il proprio stile, quelle
Escargot Matisse poi inserite tra i piatti storici del
Maison Troisgros a Roanne. Per La Madernassa
sono stati ideati tre percorsi degustativi: uno
con portate di ampio respiro che includono
pesce, carne e le sfumature del territorio, uno
vegetariano e uno “A mano libera”. Quest’ultimo
in particolar modo figura come la squisita sintesi
di un menu dove lo chef si abbandona a una
liberta espressiva saldamente contenuta nella
padronanza di una tecnica impeccabile. Il tutto
confezionato in base ai cicli della natura e a idee
originali. Il segreto del successo? “Mantenersi
umili e dediti al lavoro - conclude D'Errico con
un sorriso - e non sentirsi mai arrivati. Ma altro
ingrediente imprescindibile per la buona riuscita
di ogni ricetta e divertirsi attraverso il proprio
lavoro, ritrovando ogni giorno il piacere per quello
chesifa" @
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