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IL LIBRO DI
SCATOZZA A
succivo
Sabato 2
Settembre alle ore
19.00 a Succivo,

presso il Casale di
Teverolaccio si
presenta a il libro
del giornalista
Carlo Scatozza “In
Bici nei dintorni
della Reggia di
Caserta, racconti
di cicloturismo,
con GiroGustando”
edito da
Wood&Stein.
All'evento, a cura
del gruppo
enogastronomico
culturale atellano
presieduto da
Salvatore Sapio,
saranno presenti il
sommelier e
cicloturista
Alessandro Farina,
il Professore Luigi
Di Santo
dell’'Universita di
Cassino e il
giornalista
Luciano Pignataro.
A coordinare
Roberto lavarone
di Risorgimento
Atellano . Saranno
presenti con un
saluto il sindaco
di Succivo
Salvatore Papa e il
delgato alla
Cultura Giuseppe
Mitrano.

Sotto, lo chef Mirko
Balzano, direttore artistico
della manifestazione
Irpinia Mood in
programma da oggi sino a
domenica al Carcere
Borbonico di Avellino e che
ha per tema “Rimanenze”

Luciano Pignataro

a oggi a domenica il Carce-

re Borbonico, ospitera il

meglio della produzione

eno-gastronomica irpina e

alcuni dei migliori chef del-

la Campania, in un evento
imperdibile. Quattro giorni di fe-
sta in cui verranno celebrate le
eccellenze irpine e nazionali in
quello che dal 2015 é sicuramen-
te 'evento gastronomico irpino
pitimportante.

Uno scatto di orgoglio che ha
visto lo chef Mirko Balzano, diret-
tore artistico dell’evento, e un
gruppo di giovani darsi da fare
per ribadire 'importanza dell'im-
menso patrimonio gastronomi-
co del territorio, decisamente sot-
tovalutato e comunque non cono-
sciuto comeisuoi vini.

Irpinia Mood - Food Festival,
infatti, pitt che un evento, € un
piano di sviluppo del territorio
della provincia avellinese, come
tiene ad evidenziare la startup in-
novativa Visit Irpinia che orga-
nizza la rassegna. «Un luogo di
scambio in cui si incontrano gli
artigiani del gusto e gli amanti
del buon cibo - spiega Eugenia
Lopez Snaider, responsabile Mar-
keting & Comunicazione - il luo-
go dove i visionari si incrociano
con la concretezza di chi ha deci-
so di restare ed investire in Irpi-
nia».

Sindalla prima edizione, 'idea
di base del festival, & stata mette-
re in mostra le eccellenze gastro-

nomiche e vitivinicole irpine qua-
le biglietto da visita per continua-
re a sviluppare un vero e proprio
brand Irpinia.

Alfieri di questo messaggio
tantissimi chef, affermati o emer-
genti, irpini e non, chiamati, ogni
anno, a interpretare le loro ricet-
te con le loro abilita e le qualita
dei prodotti chela terra ci offre.

Il programma si svolge dalle
ore19 fino a mezzanotte. Ogni se-
ra, sara possibile degustare le ri-
cette degli chef presenti. A ognu-
no di questi sara dedicata una po-
stazione personale, in tal modo il
visitatore potra non solo assag-
giare un piatto d’autore, ma an-
che vedere gli chef all'opera nella
fase di realizzazione. Ogni ricetta
sara ispirata dal tema di questa

edizione, RIMANENZE, e potra
contare sul supporto di alcuni
partner tecnici e i loro prodotti.
«In particolare -spiegano gli orga-
nizzatori . I'obiettivo e celebrare
le persone che provano a cambia-
rele cose nel luogo in cui sono na-
ti producendo un evoluzione nel
cuore del sistema economico e
culturale delle aree interne, vitti-
me del fenomeno dello spopola-
mento. Dunque il territorio non
va inteso esclusivamente come
bene, ma anche come responsa-
bilita comune rivendicando ser-
vizinegati o perduti».

A completare l'offerta della
kermesse, la proposta enologica,
quest’anno a cura delle Cantine I
Favati e la proposta brassicola, a
curadi Birrificio Ventitre, i talk di

Giovane Pizzaiolo dell’anno col Mattino: iscrivetevi al grande concorso

[rpinia Mood
Avellino capitale

approfondimento e lamusica dal
vivo.

Per rendere maggiormente
fruibile e piacevoli le serate, que-
st’anno, sara possibile acquistare
unnumero limitato di piatti degli
chefin anteprima, una settimana
prima dell’'evento, grazie alla
webappdiIrpinia Mood.

Sostenere la rTimanenza’ signi-
fica quindi promuovere lo svilup-
po sostenibile, la biodiversita e
I'identita dei luoghi, omaggiando
la forza e la determinazione di
chi ha scelto di rimanere per un
futuro migliore. L’'importanza
della manifestazione é nello sfor-
zo di fare rete e sistema in una
provincia ricca di grandi solisti
ma, un po’ come tutto il Sud, pri-
va di una intelligenza collettiva
in grado di promuoversi adegua-
tamente. Tra gli ospiti che inter-
verranno: Pierluigi Simmini -
Head of Sales Italy di Too Good
To Go; Carlo Spinelli, scrittore ga-

“Rimanenze” ¢ il tema della settima edizione organizzata da Visit Irpinia a cui partecipano decine di cuochi
Da oggi a domenica il capoluogo diventa il centro gastronomico della regione tra degustazioni e cooking show

DA SAPERE

DURAZZANO

19.30
24 00

DURAZZANO
GustArte con gli chef
e degustazioni di vini

Nel solco della tradizione di
‘Gustarte’, anche in questa sesta
edizione vuole abbinare arte e
enogastronomia sul bellissimo
palcoscenico del centro storico di
Durazzano. Per quantoriguarda i
vini, il programma prevede due
masterclass. Venerdil
settembre, alle 20.30, una
degustazione con le rarita
bianche campane. Sabato 2,
alla stessa ora, in scenale ’
raritarosse. Previste anche
due degustazioni bendate. Le
degustazioni saranno guidate da
Pasquale Carlo (Vinibuoni d’Italia),
accompagnato venerdi da Antonella
Amodio (Doctor Wine) ein quella
sabato da Antonio Follo (Ais).

(info e prenotazioni per show
cooking e degustazioni:
www.gustarte.org—327.8351634)

SORRENTO

Sfizi, focacce e panini
serviti nel “panaro”

Come dice la parola stessa, il “panaro”
eun cesto dove siriponeva il pane.
Martina Di Bartolomeo, cilentana, ha
pensato diintitolargliil suo delizioso
“buchetto” da poco aperto sul corso di
Sorrento. Un fast gourmet di sfizi,
panini, focacce, insalate e altro
da consumare su alti sgabellio
per strada. Materie prime

Sino al 31 agosto sono giovani.Per parteciparee tuttele esperienze . llenti binazioni N .
aperteleiscrizioni per semplice: bisogna formative elavorative stronomico e consulente per pro- eccelentl, combinazionl - a3 4~PW(' ,‘7
partecipare al primo mandare una mail a sin qui fatte. Bisogna grammi TV e‘radllo (Masterchgf, dlverte‘ntl', gusto garantito. Ci = £
concorso nazionale partire dal1agosto e non aggiun'gere.il.nome d?l RaHZdR a;tRadlccl)Zl)l,’ : ablg Bu_cclth: sono plﬁc“;«te la foc;}cc1a con -
Giovane Pizzaiolo oltreil 31agosto localein cuisilavorain 1r(e IR e oFeMe cha eMmla by ga_pos[on(_)., orrlrllagglo N f ol
dell’anno.Le condizioni  all’indirizzo di posta Italia o all'estero. Infine 0 Romito; Marco De Mattels, TESIET; queta con carciolo, .

. . non dimenticare di Amministratore Delegato di De hummus e pomodori semidry; il
perparteciparesono  elettronica . autorizzareil Matteis Agroalimentare Spa; Ro- ~ panino conla soppressata di Gioi, il
due:averedal8a25anni  nuovitalenti@ilmatti- trattamento dei tuoi dati sanna Petrozziello, produttrice  cacioricotta di capra e le melanzane
elavorare giainuna no.it personali. Ancora una vitivinicola Cantine I Favati; An- alla scapece; la bruschetta con alici di
pizzeria. Nellarichiesta bisogna foto allavoro in buona tonio Limone, Direttore Genera- ~ menaica e papaccelle;'insalata conla
Per questo invitiamo scrivere nome e risoluzione. le Istituto Zooprofilattico del mozzarella nella mortella, pomodori
ancheigrandipizzaiolia cognome,luogoedatadi Dalle domande saranno Mezzogiorno, Sara Roversi, Fon- di Sorrento, mirto secco e salsa al
segnalarciiloro nascita, il telefono e la scelti 50 partecipanti e datrice The Future Food Institute basilico.
collaboratori pii1 mail, il curriculum con poiidieci finalisti. edecinedichef.

info:www.irpiniamood.it
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FIANO DI AVELLINO 2021 MARSELLA

Nuova etichetta
per il grande
Fiano di Guido

Cambio di etichetta per Guido
Marsella che riprende dei tratti
classicidelle prime annate. A
parte questa novita, il 2021
appenaentrato in scena, come
di consueto due anni dopola
vendemmia per differenziarsi
dagli, il bianco si conferma
poderoso ericco di grandi
promesse per gli anni a venire.
Come énoto, Guido Marsellae

generalizzata. Un buon Fiano di
Avellino ha bisogno di almeno
un anno di bottiglia prima di
presentarsi nel migliore dei
modi al consumato. I sentori di
agrumato stavolta prevalgono
sulle note fumé tipiche di
questa etichetta. Il bianco e
ricco di energia e ha bisogno
ancoradiun po’ di tempo per
distendersi bene, Sicuramente
la 2021 una delle migliori
annate di sempre per il Fiano di
Avellino e Guido I'ha centrata.

-+ FIANODIAVELLINO
2021DOCG

GUIDO MARSELLA
SUMMONTE (Av)

CUCL’ SORRENTO
Locale giovane

cucina versatile

€ senza orario

L’orologioa cuctinon manca, a
ripetere il gioco infantile che da
ilnome allocale. Malostilee
internazionale, alle pareti opere
di giovani artisti e all'esterno si
sosta anche per un cocktail.
Bellele proposte in carta, dove
non manca un menu tutto
“green”. Mai cavalli di battaglia
di Alfonso Natale, da tre anni
chef dellocale gestito da

albicocche. Gragnanese, molte
esperienze nei grandi alberghi
della Costiera, Natale sa
proporre una tavolaampia e
sempre convincente. Dai bottoni
di pasta fresca ripieni di
genovese al risotto agli agrumi
con crudo di spigola e aglio nero,
ai filetti di baccala in tempura
consalsaagrodolce c’¢ un’idea
precisadicucina. Aperto dalle11
anotte fonda, il locale € versatile
eaccogliente. Buonala carta dei
vini e delle bollicine.

cucuy’
SORRENTO (Na)
Corso Italia, 151
Tel.081.18549675

Antoine Gaita di Villa Dlamante ViaMarone, 1 Massimo Catapano, sono Chiusura: mai
Acuradi| furonoiprimipiccoli Tel. 3484777019 Acuradi classici come la parmigiana di Prezzo medio
produttoria presentare il www.guidomarsel- melanzane o variazioni raffinate 70euro
Luciano| propriovino conunaannodi la.it _ Santa | comelosgombromarinatoe vini esclusi
Pignataro| ritardoimponendo una SPS?;?Z‘:LW“' DiSalvo | affumicatoalla catalana,

tendenza che ormaiappare

caramellato con cipollarossae




