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Voiello L'Oro di Napoli giunge al terzo capitolo della sua
affascinante narrazione.

Un viaggio attraverso 9 itinerari, partendo dal capoluogo per
attraversare tutta la regione, indugiando alla scoperta dei
migliori presidi agroalimentari e di quelli che possono esser
definiti veri e propri templi della gastronomia regionale.
Voiello, pasta simbolo della cultura gastronomica partenopea,
espressione dal 1879 della secolare tradizione pastaia pil
insigne al Mondo, ha voluto infatti incontrare una selezione
di 40 protagonisti della ristorazione regionale di Qualita.
Ristoranti gourmet affiancati a ristoranti di lunga e solida
tradizione, quelli condotti da giovani e promettenti chef uniti
a trattorie in cui si perpetuano instancabilmente e senza
compromessi le ricette del territorio.

Tutti uniti da un minimo comun denominatore: la scelta di
materie prime di alta qualita e la proposta di sapori autentici.
Tutti coinvolti con appassionato trasporto in questo progetto
da una missione: scegliere un formato di pasta Voiello,
interpretarlo in una ricetta ideata ad hoc valorizzando al
meglio quel patrimonio immenso di tradizioni gastronomiche
e presidi agroalimentari unici che solo questo territorio
baciato dal sole puo vantare.

E nato cosi un grande racconto in cui i formati Voiello sono
protagonisti assoluti, nobilitati piti che mai dalla verve creativa
dei 40 straordinari chef coinvolti. Un racconto che abbiamo
il piacere di presentarvi e di invitarvi a gustare di persona
durante tutto 'anno, assaporando i piatti che presentiamo
nelle prossime pagine e le ricette che potrete trovare sul
nostro sito (voiello.it/orodinapoli) perreplicarle a casa quando
desidererete vivere un'esperienza indimenticabile, un viaggio

al centro dei sapori de L'Oro di Napoli.
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LA TRADIZIONE DI IERI




FU L AMORE




All'origine della nascita di Voiello c'é una
storia d'amore nata con I'arrivo di un treno.
Complici i lavori per la costruzione della
ferrovia Napoli-Portici, nel 1839 I'ingegnere
August Vanvittel giunse dalla Svizzera a
Torre Annunziata e conobbe la figlia di un
piccolo pastaio, Rosetta Inzerillo. Fu subito
amore. Dopo il matrimonio, August scelse
di ritirarsi nella bottega del suocero e di
imparare |'arte locale della pastificazione,
fortemente incoraggiata da Re Ferdinando
| e rinomata fin dal Settecento. Nel 1862
decise di italianizzare il cognome di

famiglia, e quindi il nome del pastificio, da
Vanvittel a Vojello.




Fu il nipote Giovanni, nato dal figlio
Teodoro, a fondare nel 1879 |['Antico
Pastificio Giovanni Voiello sulla terra

accarezzata dal sole e dalla brezza marina
di Contrada Maresca. Cultore della ricerca
del meglio, individuo nelle nere e grasse
terre dell'Ucraina il grano Taganrog, che
unito al pregiato grano Saragolla delle
Puglie, creava una pasta dalla scioltezza e
dalla tenuta eccezionali.

Un mito gia nel diciannovesimo secolo.




01 UN MITO




La tradizione € importante perché ¢ stata
approvata dal tempo, dal lavoro che anno
dopo anno si & sempre mosso lungo la
strada del perfezionismo.

Le tre regole d'oro di casa Voiello sono
le stesse da oltre un secolo: i migliori

grani duri, la trafilatura al bronzo, la lenta
essiccazione. Una ricetta che da sempre &
stata apprezzata a Napoli cosi come in tutta
Italia.
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0Oggi la pasta Voiello & fatta esclusivamente
con Grano Aureo, un grano duro di una
qualita straordinaria per contenuto di
proteine e forza del glutine. Questa
preziosa qualita di grano, coltivata
e macinata solo in Italia, nasce nel
2009 dopo anni di studi e selezioni in
collaborazione con la "Societa Produttori
Sementi Bologna". Un grano italiano di
alta qualita particolarmente sostenibile
perché riduce significativamente |'utilizzo
di acqua, il consumo energetico e I'impatto
ambientale.

E grazie al Grano Aureo, 100% italiano e alla
sapiente trafilatura al bronzo, che la pasta
Voiello raggiunge oggi una consistenza e

una ruvidita eccezionali, sinonimi di una
qualita che...se non la provi non sai cosa
ti perdil
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L'ECCELLENZA DELUARTE PASTAIA NAPOLETANA
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VESUVIO




NAPO

Napoli e il Vesuvio, il nostro primo itinerario del gusto. Uno
sforzo inutile, limitarlo in uno spazio fisico ben preciso. Solo
due certezze: il Vesuvio, centro del nostro viaggio e il Golfo di
Napoli, protratto nel Tirreno, in un simbolico abbraccio, stretto
da Punta Campanella, I dove finisce la Costiera Sorrentina e
Capo Miseno, punta estrema della penisola flegrea.

Una varieta sterminata di materie prime di qualita, il dono
del mare e della fertilissima campagna, come i pomodorini
del Vesuvio, conservati con l'antico metodo del Piennolo e la
pasta, regina della tavola partenopea. Da un siffatto magnifico
giacimento di prodotti, nasce la cucina napoletana con le sue
piccole o grandi variazioni, al di qua e al di la delle mura.
Piatti tipici, tramandati di padre in figlio, di generazione in
generazione. Una cucina che non & solo arte culinaria, bensi
un potente fattore d'identita culturale. Uno straniero non puo
dire di aver "visto" questi luoghi, se non ha “sentito” i suoi
piatti. Un napoletano, semplicemente, non puo fare a meno
dell'amato ragu.

Pomodori del Piennolo.

Unatipica cascina in tufo sita alle pendici del Vesuvio,

sotto il cui patio sono appesi ad essiccare alcuni tipici
g grappoli dei celebri Pomodorini del Piennolo.
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alle veswviana

Scopri la ricetta su

Piatto raccontato dallo Chef ~ Maurizio
Sorrentino. Le origini, i ricordi, sapori veri. Il
baccala & una vera e propria istituzione nel
territorio Vesuviano, specie nel comune di
Somma Vesuviana, dove, per cucinarlo ad
arte, si osserva ancora la regola d'oro racchiusa
in un adagio popolare: “o'baccala, p'essere
bone, sadda mazzia” Lo Chef ne conosce
tutte le caratteristiche e sa come valorizzarle
addolcendolo con il profumo e la dolcezza dei
rini maturati ai piedi del Vesuvio.




-
I patron Luca Di Leva e lo chef Giacomo Cesaro

L'EBREZZA DINOE
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e gamberi del golfo

Scopri la ricetta su

Un piatto che rappresenta un mix inusuale di
sapori tipici campani, dalla provola di Agerola
al Pomodorino del Piennolo del Vesuvio DOP
passando per i gamberi del golfo. Ai fornelli
Giacomo Cesaro, si lascia ispirare dal mare
come dall'orto, di cui predilige verdure come
zucchine, melanzane e peperoni. Il risultato
e un ritratto del territorio, dove materie prime
e prodotti di qualita sono i colori vivaci sulla
tavolozza dello Chef.




LOCANDA DEL CERRIGLIO
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Si dice che [lappetito viene mangiando,

ﬂ ma in realta viene a star digiuni
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Ingredienti come ballerini di un armonioso
balletto: alici di Cetara e pomodorini del
Piennolo, le spalle; nel ruolo di prima donna,
il sedano. Piroetta dopo piroetta, balzello dopo
balzello, colpo di centrifuga dopo colpo di
centrifuga, il sedano da tutto sé stesso: polpa
per la salsa, succo per la cottura della pasta.
Niente sale: per la sapidita, il passo a due del
terriccio d'acciuga e del parmigiano reggiano.

in acqua di sedano con cremodo di Podolica.
maionede di Piennots Vesuwiano e polvere di alici

Scopri la ricetta su Applausi scroscianti in sala.




Salvatore e Michele'Gitiglie
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MIMIALLA FERROVIA



come una pizza di dcarole

Scopri la ricetta su

Un tributo ad un‘altra istituzione gastronomica
napoletana: I'intramontabile pizza di scarole.
La talentuosa mano dello Chef Salvatore
Giugliano, interpreta e riscrive le regole di un
grande classico partenopeo. A scarole, olive e
capperi, si aggiungono, completando il quadro,
la crema di provola per ottenere un tocco di
affumicato, i calamari e la colatura d'alici. Gioia
pergli occhi e peril palato. Equilibrata creativita,
sapori intramontabili che conquistano.
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Lo chef Li'no"ScaraIIo e Edoardo Trotta

PALAZLO PETRUCCI



Fadolano e infudione di provola e limone

Scopri la ricetta su

Il piatto ideato dallo Chef Scarallo ¢ “la
semplicita che esprime bonta”. Quelli tipici del
territorio, gli ingredienti utilizzati. Dal fascino
intrinseco, i frutti di mare, il limone, la provola
e il pomodorino del Vesuvio "rappresentano il
nostro patrimonio gastronomico nel mondo”,
dice. Tutto cio fa di questo piatto un istintivo
ritorno alle origini. Alla prima forchettata, dopo
tanto peregrinare. Inmaginate di gustarlo sulla
terrazza adagiata sulla spiaggia, ascoltando il
rumore del mare e riempiendo gli occhi con la
vista mitica di Capri!
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RISTORANTINO DELLAVV



Scopri la ricetta su

Tradizione, attenzione alle modeme tecniche di
cucina, coinvolgimento della vista e ingredienti
di prima qualita. Questi i valori della cucina
dell’Avvocato. Nelle “Mafalde Corte risottate in

"o

zuppetta di pesce” ¢'& tutto questo. La zuppetta
di pesce evoca ricordi ancestrali, cosi come le
Mafalde, anche dette manfrede (con la ricotta,
in citta, sono un classico intramontabile). Due
capisaldi della tradizione partenopea che,
insieme, propongono la riedizione di antichi
sapori.




PALAZZ0 DOMINICI
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Scopri la ricetta su

Il piatto creato esplicita a pieno questa filosofia
gastronomica: una Carbonara di Mare, frutto di
uno studio personale dello Chef Andrea Panico.
Gamberi, capesante e calamari freschissimi,
tra gli ingredienti della rivisitazione in chiave
marinara del celebre piatto della tradizione
popolare. Ingrediente “a sorpresa’, testimone di
una cucina raffinata che sa guardare al minimo
dettaglio, la polvere di crostacei di produzione
propria.




Eulalia Buondonno e Palo

PRESIDENT
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gambers, genogls di biela rodda e caviale di tiglia

Scopri la ricetta su

Questo & un racconto familiare: “Voiello ¢ la
pasta di famiglia’, spiega Gramaglia. Cosi come
il Pomodorino giallo, detto del “piennolo’, che
assorbe ogni sapore. E qui entra in scena il
genio dello Chef: "Ci serve un grande sapore.
L'astice!" ma nel piatto il carapace non c®! Lo
Chef ne ha estratto I'essenza. Niente sale. Per
la sapidita, i "maruzielli’, che si compensano
con la dolcezza del pomodorino. Genio creativo,
sinapsi gastronomiche che corrono alla velocita
della luce.




_,_

__:_:

‘ .,h%.__ v_:r
I-. bﬁ"
? o

q 7 g_,?




S, 4& ? il

; \__Plr‘




| CAMP!

Affacciata sul Golfo di Pozzuoli, i Campi Flegrei sono un‘area
nota sin dall'antichita per la sua vivace attivita vulcanica. Dalla
grande importanza storica e paesaggistica, dal XVII al XIX
secolo, sono stati meta del Grand Tour, richiamando giovani
aristocratici da tutt'Europa. Tra questi Goethe che nel suo
Viaggio in ltalia ne da ampia descrizione.

Nelle suggestioni del rapporto primordiale con la Terra, dove
i vulcani e il mare creano la vita, i Campi Flegrei sorprendono
per le loro bonta gastronomiche. Caratterizzata dai frutti
del mare, la tradizione culinaria flegrea trova la sua risorsa
pit importante nella mitilicoltura. E la “cozza” diventa
I'ingrediente principale di celebri pietanze, con gli spaghetti
per deliziosi primi, 0 assurgendo a protagonista indiscusso,
come nell'impepata e nella "zuppa". Dai terreni agricoli, un
ricco paniere di risorse: tra i tipici e rinomati doni della terra,
le fave di Miliscola, le cicerchia dei Campi Flegrei, il pomodoro
cannellino flegreo, i piselli Santa Croce e il mandarino tipico
di questi luoghi.

Porticciolo di Casevecchie.

Sito nel comune di Bacoli questo caratteristico

porticciolo & punto di approdo per numerosi piccoli

pescherecci che operano ogni giorno tra il Golfo

di Napoli e i mari che bagnano le isole di Procida
g e Ischia.












AL BADEJO
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UlPpatron Alessandré;_stigliola,lo chef Pellegrino Lucignano ed il sous-chef Roberto Scotto




p con lolanelti,
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erema di patate

Scopri la ricetta su

Quella presentato da Lucignano Pellegrino,
Chef di casa, € la rivisitazione in salsa marinara
di un antico piatto della tradizione: la pasta e
patate. "All'eta di 8-9 anni, ho appreso da mia
nonna i gesti e i segreti per preparare i piatti
della tradizione flegrea, fatti con ingredienti
poveri ma di qualita, come fave, cicerchie,
piselli e, per l'appunto, patate”. Un piatto, un
sodalizio perfetto, dove i sapori freschi del mare
incontrano quelli pregnanti della terra.
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Bruno Esposito .

DAFEFE



Tutto il fascino di Bacoli e del Mar Tirreno,
passando per i Campi Flegrei, in un piatto.
Gesti ed ingredienti che raccontano la storia
e le tradizioni di un luogo. Scenario di miti e
corzcog,;ea’a‘ leggende, meta del Gran Tour, dove i giovani

apomideno du crema  anistocatici di tutt'Europa perfezionavano il
d Cicenchie fleghee  loro sapere. |l piatto di Fefe, seppur fatto di
o't

e ingredienti poveri - le cozze, le cicerchie e il
del Piennoto pomodorino del Piennolo - non & solo “un
boccone prelibato’, bensi il racconto di un luogo

Scopri la ricetta su :
speciale.










Abbiamo dinanzi a noi un territorio ricco di storia: basti
pensare all'antica e pil estesa Liburia, poi Terra di Lavoro e alla
Reggia di Caserta. Il cuore pulsante di questi luoghi é la citta di
Caserta, dove, per 'appunto, il Re di Napoli Carlo di Borbone,
colpito dalla bellezza del paesaggio, fece costruire la sede di
rappresentanza del suo regno. Il suo obiettivo? Superare in
bellezza |a Reggia di Versailles.

Orientata fin dal Medioevo verso |'agricoltura e la pastorizia,
|a provincia di Caserta € leader in Italia nella produzione della
Mozzarella di Bufala DOP. Un primato conteso alla provincia
di Salerno, con risultati di gusto apprezzati in tutto il mondo.
Oltre alla mozzarella, I'antica Terra di Lavoro offre prodotti tipici
eccezionali, molti dei quali divenuti Presidio Slow Food. Dalle
carni, come il Maiale Casertano, ai formaggi, tra cui il Conciato
Romano, passando per i prodotti dei campi, come la Cipolla
di Alife, il Lupino gigante di Vairano e I'Oliva Caiazzana. Da
un cosi prezioso patrimonio di sapori, nasce una tradizione
culinaria che lascia il segno.

Fattoria casearia.
Una fase di lavorazione manuale della celebre
mozzarella di bufala campana.












ANTICA LOCANDA



Scopri la ricetta su

Un piatto ispirato alla genovese ma
mirabilmente ripensato come piatto invernale
di pesce. Da un lato, tre tipi di cipolle: rossa di
Tropea, bianca e ramata di Montoro; dall‘altro,
calamari e seppie. Per le cipolle, una lunga
cottura di almeno 5 ore. Trito di calamari e
seppie, per un fume al vino bianco. Tutto
culmina nel matrimonio tra crema di cipolle e
fume di pesce. Ciliegina sulla torta, I'aggiunta di
Auricchio stagionato a scaglie.




Lo chef e patron Stefano De

IL GENERALE
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Lo chef Salvatore Calvanico e8! patron Mirko Maroder
/|

MARODER



Dalla cucina tipica napoletana ai piatti di
fantasia. In esclusiva per Voiello, quello
proposto dallo Chef Salvatore Calvanico &
un piatto inedito. A comporlo, una deliziosa
crema di porro, pescatrice in tempura, morbida
dentro e croccante fuori, e pistacchi tostati.
Ad insaporire la crema ottenuta dall'ortaggio

con ot di oo, pescathice in tempunas oblungo, anche i pistacchi e la pescatrice. Una

, 7 ; ridondanza di sapori decisamente indovinata.
K Un piatto di grande fantasia, per soddisfare i

Scopri la ricetta su palati piti curiosi.







BENEVENTAND




Nel mezzo dell’Appennino sannitico, parte di quello centrale,
troviamo il Sannio beneventano. Benevento, il suo cuore
pulsante. Dai Sanniti all'lmpero romano e il dominio
longobardo, dal potere dei Papi all'Unita d'ltalia, la citta di
Benevento & un affascinante viaggio nella storia fino ai nostri
giorni. Per non parlare dei miti e delle leggende, come quella
di Benevento citta delle streghe.

Territorio a vocazione prevalentemente agricola, il Sannio
e terra di sapori semplici ma intensi. Dalle carni e i salumi,
celebri le soppressate e le salsicce sannitiche, ai formaggi,
come il Caciocavallo Silano DOP, passando per le diverse
varieta di oli, come quello extravergine di oliva delle colline
beneventane, e i dolci, tra cui il torrone, considerato gia
all'epoca dei Cesari, il dolce per eccellenza di questiarea. Il
Sannio & anche terra di grandi vini, come la Solopaca Doc,
nelle sue versioni bianco, Falanghina, rosso e spumante,
o I'Aglianico del Taburno DOCG. Tradizioni uniche e sapori
autentici per un viaggio nel gusto a ritroso nel tempo.

Terrazzamenti di ulivi nella Valle Telesina.

In questa zona collinare si trovano i caratteristici ulivi

Melella noti per il sentore di mela che i propri frutti

danno all'olio. Una varieta questa apprezzata per la

buona resistenza e I'eccellente qualita dell'olio che
g Si ottiene.












Matteo Pastore, Adriana Pawlick e Pasquale Basile

DIONISIO
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du crema, di asparagi selvatics e botlarga d; cogze

Scopri la ricetta su

Nato da un'idea dello Chef dei primi Matteo
Pastore, il piatto presentato dal Dionisio ricorda
una riuscita sinfonia. Asparagi selvatici, funghi
porcini, pomodoro confit, vongole, gamberetti e
bottarga di cozze, le note musicali. Dolci o grevi,
delicati o decisi, i sapori si combinano fra loro,
oppure si contrastano, per creare una melodia
perfetta, meravigliosa al palato, dove montagna
e mare si incontrano in un punto ideale, fatto di
autentica bonta.
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Il maitre Vincenzo Esposito e lo chef Raffaele D'Addio

IL FORO DEI BARONI




Scopri la ricetta su

Il piatto presentato dal Foro dei Baroni & un
cavallo di battaglia dello Chef Raffaele D'Addio.
Si tratta di un grande classico della cucina
napoletana, la Genovese, vero e proprio rito
della domenica. Anche qui, la ricerca della
qualita viene prima di tutto. Non a caso, la
scelta & caduta sulla cipolla ramata di Montoro
e sulla coperta di costata marchigiana. Tocco
personale dello Chef, il fondo di vitello e la salsa
di scamorza affumicata.










AVELLING

Nota come la “verde Irpinia’, con Avellino cuore pulsante, in
Campania c'é una parte di fascia appenninica ricca di colline,
fiumi e vallate. Famosa per i suoi monti e per le sue bellezze
naturalistiche, tra cui il Parco Regionale Monti Picentini, I'Oasi
WWEF Lago di Conza e I'Oasi naturale Valle della Caccia. Tutti
da scoprire, poi, i numerosi borghi, facenti parte de | Borghi
pit belli d'ltalia.

Dai boschi, dalle valli, dai monti, un paniere strabordante di
prodotti tipici eccezionali. Dai salumi, come la soppressata
irpina e formaggi, come il pecorino bagnolese o il caciocavallo
irpino, agli ortaggi, come il carciofo e la cipolla ramata,
passando per i legumi, come il fagiolo di Volturara Irpina.
Nei sottoboschi, preziosi tartufi bianchi e pregiatissimi tartufi
neri. Questi gli ingredienti di una cucina eppur semplice
e genuina. Impossibile, poi, non fare un cenno alle tre
eccellenze enologiche a marchio DOCG: il Fiano di Avellino,
il Greco di Tufo ed il Taurasi. Il mangiare e bere bene, avvolti
in un incantevole abbraccio di bellezze naturali, la vocazione
dell'lrpinia a tavola.

Ospedaletto d'Alpinolo.
Castagne irpine in rete singolarmente esposte su
g segnale stradale.












gelista e St€

LA LANTERNA



con friariell; e puvipetioll;

Scopri la ricetta su

Tutto nasce da una rima baciata: friarielli e
purpetielli. Dalla rima, l'intuizione: "questo
accostamento di sapori ha un grande
potenziale!”. Il resto & opera del talento
e dell'esperienza di Luisa, coadiuvata da
Stefano. Menzione speciale per il broccolo
napoletano: il friariello, quando & genuino,
ha un sapore unico’, spiega Luisa. A chiudere
il tutto, scorzette caramellate al peperoncino e
mandorle sfilettate. Dietro ogni grande piatto,
'@ un'intuizione tanto semplice quanto geniale.




% Francesco Pedace

LA VIADELLE TAVERNE



GRAN FUSILLI
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Siamo dinanzi alla massima espressione della cultura
dell'accoglienza di casa Feudi di San Gregorio. Stellato Michelin
dal 2009, Marenna & un ristorante unico: adagiato tra le dolci

@ CHEF PA[]H] BA H HME colline coltivate a vigneti dell'Irpinia, ¢ il luogo ideale per fuggire

dal caos e vivere un'esperienza pregnante. Location suggestiva e

cucina di alta scuola, dove I'ospite, il viaggiatore, puo scoprire le

LOCALITA" CFRZA GROSSA piti autentiche mirabilie della tradizione gastronomica irpina e

g SORBO SERPICO, AVELLING campana, riproposte secondo la visione creativa incomparabile e
il perfezionismo dello Chef Paolo Barrale.




ad,aafzagc‘el‘alza(/o

Scopri la ricetta su

Attraversando i boschi e passeggiando lungo
i sentieri dell'lrpinia. Questo I'immaginario
da cui nasce questo piatto. Tartufi e asparagi
selvatici un incontro gradito e dalle suggestioni
pregnanti. Nel piatto presentato dallo Chef
Paolo Barrale, il tuorlo d'uovo si staglia in cima
ad un vertiginoso turbante di fidelini, il pepe
e sostituito dal tartufo e gli asparagi fungono
da elegante giaciglio. Spaziare nella tradizione
gastronomica e reinventare le regole del gioco,
questa la visione di un vero numero dieci dei
fornelli.




IL MOERA



Scopri la ricetta su

Il racconto di una passeggiata tra orto e
montagna. La dolcezza del pomodorino giallo,
il contrasto tra spuma di pecorino e aglio
orsino e la nota croccante data dalla chips
del topinambur, coltivato sapientemente
nell'orto di casa, creano il sapore pieno di
carattere di questo piatto. Menzione d'onore
per l'aglio orsino, pianta officinale che cresce
nel sottobosco di montagna, che lo Chef Fusco
ama raccogliere personalmente durante le sue
passeggiate in montagna.










SALERNITANG

Subregione della Campania in provincia di Salerno, limitata a
nord dalla catena dei monti Alburni e a est dal Vallo di Diano,
il Cilento non & solo le sue meravigliose coste e il suo mare
cristallino: € i suoi miti, come quello dell'isola delle sirene
nell'Odissea, la sua storia, dal paleolitico alla Magna Grecia
con i suoi grandi filosofi, le sue bellezze naturalistiche con il
Parco nazionale del Cilento e Vallo di Diano.

Qui é nata la dieta mediterranea, i cui benefici effetti sulla
salute e sulla longevita furono dimostrati da Ancel Keys, che
in questi luoghi soggiorno per circa 40 anni. Tanti i prodotti
tipici: dalla mozzarella di bufala campana, all'olio e ai
formaggi, dal vino ai frutti del mare. Sterminato il patrimonio
dei piatti tipici, dall'acquasale, alle alici marinate, passando
per i ciccimmaretati e i fichi impaccati alle mandorle.
Tradizioni tramandate nei secoli, dai pescatori agli agricoltori
dell'entroterra. Inserito insieme ai siti archeologici di Pagstum,
Velia e il Vallo di Diano, nella lista del patrimonio mondiale
dell'umanita, il Cilento & un mondo da riscoprire. A tavola, pit
che mai.

Pisciotta.
Meraviglioso ulivo seicentennale.












Rinaldo Merola

Correva I'anno 1959 e a Pisciotta erano in corso i lavori per il

raddoppio della Ferrovia. Per offrire ristoro ai tanti operai che

affollavano il piccolo paesino cilentano, la Signora Angiolina apri

il ristorante che tutt'ora porta il suo nome. Tanti anni sono passati

@ CHEF H|NMDU M EHU LA e, ora, in cucina, c'¢ il figlio Rinaldo a gestire la "trattoria di mare”,

tappaimmancabile peritanti turisti che giungono in questo lembo

VIA PASSARIELLD, 2 meraviglioso del Cilento. Il menu e di mare, con pesce pisciottano

g MARINA DI PISCIOTTA, SALERNO freschissimo e note di territorio sparse ovunque. Protagoniste
indiscusse, Alici di Menaica.
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Un classico del menu di Angiolina incontra la
qualita aurea di Voiello. L'idea di partenza &
la zuppa di ceci, piatto tipico cilentano. Sulla
squisita crema di ceci, che funge da letto,
riposano le Tofarelle e il totano saltato nel
rosmarino. Una spolverata d'arancio grattugiato
per chiudere in meraviglia. A piacimento,
nellatto del mangiare, la crema di ceci puod
essere mescolata con il resto oppure gustata
alla fine, spiega con trasporto lo Chef Rinaldo

Scopri la ricetta su
’ Merola.




Vito Puglia e Antonio D'Auria

PERBACCO



Scopri la ricetta su

Questo piatto ideato da Vito Puglia e realizzato
dallo Chef Antonio D'Auria, porta, con una
significativa suggestione, il nome della contrada
Marina Campagna. Fatto con alici fresche di
Pisciotta, peperoncini verdi, finocchio selvatico
e pomodorini, coltivati in questo lembo di
terra , maturati al sole e col profumo del mare.
Proposti al Perbacco "una ventina di anni fa", i
Vermicelli Marina Campagna ebbero un grande
successo e da allora sono in pianta stabile nel
menu. Oggi rieditati con i N°105 Voiello.




IL CEPPO



N

o alics gratinate ab foro

Scopri la ricetta su

Ideato dallo Chef Marcello Laureana, questo
piatto & inestricabilmente legato ad una
tradizione gastronomica autentica e genuina. La
sua cucina, prevalentemente di pesce, abbina
con grande padronanza i prodotti dei campi,
come l'olio del Cilento DOP, i carciofi di Paestum,
il vino e altre eccellenze, al pescato di giornata:
asparagi e carciofi da un lato, alici dall'altro, per
un piatto dai profumi e dai sapori sottilmente
raffinati eppur pregni di carattere.




‘ Luigi Naso e Cajilie Cafaro

NETTUNO



Scopri la ricetta su

Il piatto proposto & un classico intramontabile
del menu del Nettuno: i vermicelli Anfitrite,
dedicato alla dea della mitologia greca, sposa
di Poseidone e madre di Tritone. Ai fornelli,
gli Chef Luigi Naso e Carmine Cafaro creano
un piatto che racconta del mare e della tera.
Pomodorini datterini, peperoncini verdi (detti
friarielli in dialetto locale), alici e un pizzico
di peperoncino piccante. Piatto di grande
personalita, dal sapore genuino e persistente.




Cristian Torsiello : 1

OSTERIA ARBUSTICO



Potremmo definirlo un piatto di transizione,
in cui gli ingredienti, in un ideale passaggio
di  consegna, testimoniano I'inesorabile
e affascinante susseguirsi delle stagioni.
L'elegante presentazione ne & la provalampante:
si esaltano a vicenda i colori, quelli autunnali di

af sentoee di potcind.,
c(m,am,w/u Ma, funghi e guanciale e quelli primaverili di fave
. €7 e piselli. Sapori e profumi che conducono la

memoria a un tiepido giorno d'inizio primavera,
la prova provata di cotanta meraviglia.

Scopri la ricetta su




VAN ER A

MALFITANA







A COSTIERA

Affacciata sul golfo di Salerno, delimitata a ovest da Positano e
a est da Vietri sul Mare, la costiera amalfitana € un incantevole
angolo tra terra e mare. Famosa in tutto il mondo per la sua
bellezza naturalistica, prende il suo nome dalla citta di Amalfi,
che fu la pit antica delle repubbliche marinare e, per due
secoli, anche la piu potente. C'& un solo modo per viverla a
pieno: lasciarsi sedurre da una lunga, lenta passeggiata che
vi rivelera passo dopo passo i suoi infiniti angoli degni del
paradiso.

Nota per la sua eterogeneita, la costiera amalfitana fa parte
del Patrimonio Mondiale UNESCO e molti dei suoi borghi
fanno parte de | borghi piu belli d'ltalia: ad ogni tornante di
strada, con il mare come compagno di viaggio, si nasconde
un posto da incanto e se ne svela un altro, con i propri
tesori d'arte e i propri prodotti tipici. Dall'artigianato, con le
famosissime ceramiche vietresi realizzate e dipinte a mano,
alla gastronomia, con la colatura di alici di Cetara. Questo
modo di essere, cosi eclettico, si riflette a tavola, tantoché ogni
citta ha il suo piatto tipico. Un solo leitmotiv per tutta la Costa
d’Amalfi: il suo caratteristico limoncello, ottenuto dal tipico
Limone Sfusato Amalfitano.

Colatura di alici di Cetara.
Tipica botte di legno dove, sotto I'azione del sale, le alici
perdono il loro liquido.
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"Un piatto che ci appartiene, che rappresenta
a pieno la nostra storia’, ci confida lo Chef
Marciante. Il perché e da rinvenire negli
ingredienti: colatura dalici, bottarga di tonno
e caciocavallo irpino, non mancano mai nella
sua cucina. E nella pasta, quei Fidelini scelti per

un ricordo intimo: “perché mio padre amava
con crema di provolone. é"Wﬂt"”’w questo tipo di pasta’. Per la sapidita, ecco i

broccoll e colatuna dabict. broccoli. Il tutto dettato dalla stagionalita dei

Scopri la ricetta su prodotti, punto cardine della cucina di Gennaro.




DA CICCI0 CIELO, MARE, TERRA



N

con variagione di pomodots confit e lonno

Scopri la ricetta su

Tutto il gusto dell'estate nel piatto. La Costiera
e non solo! Oltre al tonno scottato, la proposta
dello Chef Marco Cavaliere presenta un‘originale
variazione di pomodorini: rossi spadellati,
gialli appassiti e vellutata di pomodorino nero
Black Cherry. Per Marco, inaspettatamente, la
nota perfetta arriva proprio dal Black Cherry,
pomodorino dal sapore gradevolissimo e
proprieta benefiche, sapientemente coltivato
nellorto di famiglia, pur se non di origini
territoriali.
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AL PALAZLO



con acqua di pomodso. odbicke a cuds.
crema di pomodo'to e primosale.

Scopri la ricetta su

Questo piatto realizzato dallo Chef Giuseppe
Forte & il connubio azzeccatissimo tra cucina
gourmet e sapori unici della tradizione
gastronomica e agroalimentare mediterranea,
frutto di un territorio ricco di biodiverista e di
saporisecolari. Daifondali del Mar Mediterraneo,
ecco le ostriche. Dalle pendici del Vesuvio, ecco
il pomodorino giallo. Dalla tradizione casearia
del Sud Italia, ecco il prelibato primosale. E cosi
che nasce un sorprendente piatto d'autore.










A COSTIERA

Famosa in tutto il mondo per le sue bellezze naturalistiche
e paesaggistiche, la Costiera Sorrentina, si estende da
Castellammare di Stabia a Sant'Agata sui Due Golfi,
affacciandosi sul Golfo di Napoli e protraendosi nel MarTirreno
con |'area naturale marina protetta di Punta Campanella. Di
rimpetto, Capri. Alle spalle, i Monti Lattari. Subito dopo, in
un'incantevole prosieguo di bellezza, la costiera amalfitana.
Dall'incantevole Sorrento, con il suo fascino e la sua forte
carica di romanticismo, il nome di questo meraviglioso tratto
di costa campana.

Oltre alle bellezze paesaggistiche e naturalistiche, la costiera
sorrentina vanta un variopinto ventaglio di prodotti tipici e
specialita gastronomiche, come il fiordilatte di Agerola, il
pomodoro di Sorrento, il provolone del Monaco e i doni del
mare, come il preziosissimo Gamberetto di Crapolla. Nonché il
celebre limone ovale di Sorrento, utilizzato nella preparazione
di piatti profumatissimi, del famoso limoncello di Sorrento e
di numerosi dolci, come il delizioso baba tipico sorrentino.

Sorrento.
Tipico meraviglioso limoneto a terrazza.
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FEMMENA



Mare d'Inverno, questo il nome che Imma
ha dato al suo piatto. Colatura di alici, Olio
extravergine doliva, Limone di Sorrento, alcuni
degli ingredienti, tutti indispensabili nella
dispensa di Imma: “per portarsi casa ovunque”,
dice. L'ispirazione corre lungo il filo che va
dal mare di Sorrento, passando per i profumi
tipici della sua terra, come quello dei limoni,
per giungere al ricordo della storia della sua
famiglia, precisamente al frantoio Gargiulo.

Ware dinverrno”

Scopri la ricetta su




ANTICO FRANCISCHIELLD




Scopri la ricetta su

Seppie, calamari, gamberi, scampi e vongole
per un mix di sapori provenienti dal mare,
accompagnato dai fiori di zucca delle colture
presenti nella terra delle sirene. Per Gennaro
lzzo Chef della brigata di cucina all'Antico
Franceschiello, questo piatto rappresenta il
ritratto di questo lembo di terra meraviglioso:
ortaggi e verdure coltivati a picco sul mare che
si sposano con il pescato del Golfo. Profumi e
sapori che si dimenticano difficilmente.
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LA GALLERIA



MEZZE MANICHE RIGATE
N. 122 VOIELLO
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Maria Aprea, Tonino e Amelia Mazzola

LA TORRE ONE FIRE



PASTAMISTA
N. 126 VOIELLO
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Salpiamo alla volta delle tre perle dell'Arcipelago Campano,
nel cuore del Golfo di Napoli: Capri, con i suoi celebri
Faraglioni; Ischia, con la sua storia e le sue tradizioni; Procida,
con il suo coloratissimo porticciolo della Coricella, dove ancora
attivi sono i piccoli pescherecci locali. Un viaggio fatto non
solo di bellezze mozzafiato, ma anche di prodotti e di ricette
inimitabili.

A Capri, il pesce freschissimo; ma anche i pomodori, la
caciotta, la mozzarella, le melanzane e tante erbe aromatiche.
Tra i piatti, i ravioli capresi, la pezzogna all'acqua pazza, i totani
ripieni e con le patate.

A Procida, il mare e i prodotti della terra, come i carciofi e i
caratteristici limoni. Ottimo il limoncello e I'insolita insalata
di limoni. Da non perdere, poi, la pasta alla pescatora povera.
A Ischia, appena approdati, si & rapiti dal profumo del pesce;
ma, conquistato l'entroterra, a farla da padrone sono gli
effluvi di came e verdure, retaggio di tradizioni contadine
sentitissime. Il piatto pil caratteristico dell'lsola? Per
I'appunto, un piatto di terra, il Coniglio all'lschitana celebre e
celebrato in tutto il mondo.

g Il borgo della Coricella, Procida.
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Giova

Affacciato sulla spiaggia della Chiaia, con vista sul porticciolo

di Marina Corricella, questo & un luogo magico, immerso

nell'atmosfera fuori dal tempo dell'isola di Procida. Atmosfera

@ CHEF EHMHA VABNA“ magica, .es:?ﬂtata dalla calfiz? ospit.alité deIIa‘famiina Sardi. La sua

cucina, ispirata alla tradizione tipica procidana e napoletana,

utilizza ingredienti di alta qualita, vantando una ricca scelta

VIAPIZIACD 10 di piatti di pesce con svariati abbinamenti terra-mare. Tra le

g PROCIOA, NAPOLI eccellenze artigianali proposte, non si pud tacere il meraviglioso
liquore di limoni procidani.




N

alla pescalowa povera

Scopri la ricetta su

Siamo dinanzi ad un grande classico del menu
di casa: presente in carta dal 1974, una lunga
carriera alle spalle. Gli ingredienti principali
sono le alici, i pomodorini e il peperoncino
verde, detto si friariello ma da non confondere
con il broccolo napoletano. Realizzato con
ingredienti poveri, questo piatto ha sempre pil
accresciuto, a buon diritto, la sua popolarita,
tanto da diventare un vero e proprio classico
della cucina tradizionale procidana.




Siamo nella cucina del lussuoso 5 stelle J.K. Place di Capri. Un

modo unico e raffinato per scoprire Capri, luogo mitico avvolto da

un alone di leggenda nonché meta di soggiorno di celeberrime

@ CHEF H]UAH[][] [STAH[][] personalita. L'executive Chef Eduardo Estatico firma una cucina
d'autore, dal tocco inconfondibile, che affonda le proprie radici
nella tradizione gastronomica campana. Tradizione che Eduardo

g VIA PROVINCIALE MARINA GRANDE, 225

CAPRI NAPOLI conosce a menadito. Infatti, come lo stesso ci spiega, sapere, saper

fare e saper trasmettere, € 'unico modo per fare bene lo Chef.
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