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ABRUZZO

B AVEZZANO
1 marzo 2011

Ristorante “Antica Osteria
Zahrtmann" di Roberto e
Stefania. ®Via Roma 9, Civi-
ta d’Antino (L'Aquila);
B340 2746481; coperti 60.
®Parcheggio incustodito,
stifficiente; prenotazione ob-
bligatoria; ferie variabili;
aperto solo nel fine settima-
na, possibilith di apertura
negl altvi giorni su prenota-
zione anticipata per piccoli
gruppi. ®Valulazione 6,50;
prezzo € 25,00; rustico.

cante; gran frittura di Carne-
vale.

1 vini in tavola: Franciacor-
ta; Montepulciano d'Abruzzo
“Valle Reale” di Popoli.

Commenti: Serata condizio-
nata dall'influenza che ha
colpito anche il relatore,
rof. Marcello Gallucei del-
'Accademia di belle arti del-
I'Aquila. Comungque, 35 con-
vitati hanno retto il fronte,
potendo godere dell'ottima
cena preparata sotto la guida
di Stefano e Rocco Marrone.,
Dopo i tantissimi sfizi legati
all'aperitivo, gli Accademici
hanno potuto godere in se-
uenza le vivande, miziando
con una deliziosa zuppa di
ceci e castagne cui hanno fat-
to seguito degli ottimi gnoc-
chetti al sugo di castrato.
Trionfo finale con frappe, mi-
gnozzoli e fritti vari per esal-
tare le tradizioni legate al
Camevale. Il Delegato Luigi

Le vivande servite: crostino Marra, dopo aver elogiato i
con marcetto, pecorino di cuochi del ristorante, ha an-
Campotosto, lingua di vitello, nunciato che la prossima riu-
polpette di baccald; chitarra nione conviviale sara dedica-
con pachino, pepe e pecori- ta al ricordo dei 150 anni del-
no di Farindola; agnello dei Unity d'ltalia, Relatore sard
briganti con contomo di cico- Tommaso Ceddia, a passio-

ria e zucchine; panettone a nato studioso oltre

lievitazione naturale al rum.

1 vini in tavola: Montepul-

ciano; Pasetti Dieci Coppe;
Kripia bianco.

Commenti: In un‘atmosfera
semplice e gioiosa il Simpo-
siarca Geremia Saturnini ¢1 ha
accolto all’entrata con una
splendida tavolozza-menu. 11
ment ha ben coniugato tradi-
zione e innovazione. Aﬁprez-
zati gli antipasti, meno la chi-
tarra per un Pmblem di cot-
tura, ottimo Iagnello con ricet-
ta segreta e anche il panettone
artigianale con lievito madre.

@ 1’AQUILA
7 marzo 2011

Ristorante "Al Cermone da
Bacco” di Stefano Marrone,
fondato nel 1997. @S.5. 80,
Cermone (L'Aquila); 0862
461795, coperti 70. ®Par-
cheggio incustodito, ampio;
prenotazione consigliabile;
ferie settembre; giorno di
chiusutra marted:. ®Valuta-
zione 8; prezzo € 35,00.

Le vivande servite: aperiti-
vo con prosciutto alla morsa,
grana, crostini, verdurine gri-
gliate e fritte, soffioni di pa-
sta; zuppetta di ceci e casta-
gne; enocchetti al sugo di ca-
strato; entrecote di manzo
spadellata con cicorietta pic-

e Acca-
demico di vaglia.

@ PESCARA
4 marzo 2011

Ristorante “Da Michele al
Sea River Club” di Michele
Cicchini, fondato nel 1996.
oVia Valle Roveto 37, Pesca-
ra; B085 28056, fax 085
4223650; coperti 110. ®Par-
cheggio incustodito, suffi-
clente; prenotazione consi-
gliabile; ferie mai; giorno di
chiusura domenica sera ¢
Tunedi. ®Valutazione 7,50;
prezzo € 50,00; raffinato,
elegante.

Le vivande servite: aperiti-
vo al passaggio con assorti-
mento di tartine; carpaccio
su puntarelle di cicoria con
sformatino di patate; risotto
ai funghi porcini; ravioli di ri-
cotta con pomodoro e basili-
o; codino di vitello al forno
con patate e melanzana alla
parmigiana; mousse alle tre
cioccolate; fritti di Carevale.

1 vini in tavola: Rosato Doc
2010 (azienda agricola San
Lorenzo); Montepulciano d’A-
bruzzo Doc 2008 (azienda
agricola Zaccagnini).

Commenti: Uno dei mo-
menti pils significativi dell'in-
contro & stato il discorso che

il Delegato Enzo Angelozzi
ha rivolto all’Accademico
Carlo Marsilio, che ha rasse-
gnato le dimissioni da Segre-
tario e Tesoriere. Parole di
encomio, apprezzamento e
ningraziamento per lefficien-
za € la dedizione che Carlo
ha saputo dare alla Delega-
zione per ben 13 anmi. Tali
parole hanno accomp?gmto
un “dono” molto significati-
vo. Applausi da tutti ¢li Acca-
denﬁ\c}iPRiguardo al n%lnu, sa-
pientemente realizzato da Mi-
chele, la votazione dice tutto.
Particolarmente apprezzati i
rimi piatti. Perfettamente ab-
inati 1 vini.

@ PESCARA ATERNUM
25 febbraio 2011

Ristorante “Taverna 58” di
Giovanni Mﬂrmn%onda to
nel 1980. @Corso Manthone
46, Pescara; ®085 690724,
fax 085 4515695, coperti 50.
®Parcheggio pubblico non
custodito; ferie agosto e 23
dicembre-b gennaio; giorno
di chiusura venerdi e sabato
a mezzogiorno, domenica.
®Valutazione 8; prezzo €
35,00.

ABRUZZ0 segue

Le vivande servite: crostino
con verdurine di campagna e
fagioli tondini del Tavo, pan
bruscato con “ciammariche”
(lumache) di terra con primi-
zie di erbette e baccala con
insalata misticanza, pecorino
marcetto di Campo Impera-
tore, crostini con ventricina
teramana, spiedino di arrosti-
cini di came di pecora; boc-
concini del Vate (crispelle
con formaggio pecorino fuso
e crema di patate e zaffera-
no); fregnacce al sugo di pa-
pera muta; “mattita” (arrosti-
cini di lumache su bruschet-
ta, pecorino di At in padella
e carciofo fritto); baccala con
marmellata di cipolle; pizza
dolce dtalia (Antta).

1 vini in tavola: Spumante
Berlucchi rosé; Cerasuolo
Valle Reale di Popoli; Monte-
Fulciano d'Abruzzo Doc In-
eri, cantina Marraniero di
Rosicano; Moscato passito
Angelucci da Castiglione a
Casauria.

Commenti: Il Delegato Ge-
rardo Rasetti ha sottolineato
che il 2010 & stato un anno
molte impegnativo, con 11
riunioni conviviali, tutte di
grande interesse, e ha esopo-
sto le linee guida per il 2011
Gli Accademici sono stati

concordi nel riaffermare la
validita del locale, per la pro-
fessionaliti e la fantasia dello
staff di cucina, la rapidita e la
compostezza nel servire, l'ac-
coglienza e l'affabilita del tito-

lare Giovanni Marrone. 1l me-
nu ideato e organizzato, con
la partecipazione del Simpo-
siarca Mimmo Russi, sul tema
“Incontro alla primavera” &
stato ricco, vario e ben prepa-
rato. In risalto l'originalita
della portata con le lumache,
anche se qualcuno era inizial-
mente djf%dente a mangiarle,
Oriﬁlm]e il baccald con mar-
mellata di cipolle confeziona-
to in un simpatico fagottino
di carta da forno.

@ TERAMO
5marzo 2011

Ristorante “Borgo Spoltino” di
Gabriele Marrangoni, fonda-
fo nel 2003. @Sirada Selon de
Colli, Mbsciano Sant Angelo
(Teramo); R085 8071021,
anche fax; coperti 45. ®Par-
cheggio incustodito, sufficien-
te; prenotazione consigliabi-
le; ferie prima quindicing di
novembre; giorno di chiusu-
ra lunedi e martedi. ®Valuta-
zione 8,50; prezzo € 35,00;
rustico.

Le vivande servite: conchi-
glie tiepide, mousse di bac-
cald, crema di pomi, extraver-
gine al peperone dolce secco;
tubetti rigati, patate Turchesa,
pecorino; fusilloro e carciofi
m due cotture; spaghettoro,
lupini di mare, razza, aspara-
gi; chitarra, salsa classica alle
tre cami; paccheri di kamut,
crema pasticciera, ananas ca-
ramellato alle spezie.

1 vini in tavola: Passerina
Paternus 2010; Indigena bian-
co 2010; Montepulciano d'A-
bruzzo Cerasuolo Alarius
2010; Vino cotto Paternus
(azienda agricola Cioti Fili-
berto, Paterno di Campli).

Commenti: Insolita la riu-
nione conviviale organizzata
dall’estroso Gabriele Di Teo-
doro dal fitolo “1l trionfo del-
la pasta secca abruzzese”. Ia
pasta, di semola o di farina
di kamut, del pastificio Verri-
gni ¢ stata la protagonista in-
discussa dall’antipasto al
dessert, per la gioia di tutti i
golosi, con un menu elabo-
rato dalla fantasia dell’abile
chef Gabriele Marrangoni.
Conchiglie ripiene di mousse
di baccala, servite su un letto
di gustosa crema di porri,
hanno dato inizio al menu.
Una minestra di tubetti (rivi-

sitazione della classica pasta
e patate di un tempo) dal gu-
sto delicato ha introdotto il
successivo piatto di fusilli (ri-
gorosamente al dente). Clas-
sico e immancabile lo spa-
ghetto al sugo di carni miste,
di cui i teramani non posso-
no fare a meno. Un raffinato
dessert ha concluso questa
particolare colazione che si
rivelata un gran suiccesso: ot-
timi i piatti, celere il servizio,
gradevolissima I'atmosfera.
Complimenti allo chef e un
ringraziamento ai coniugi
Verrigni, che hanno offerto
anche un omaggio, e all’a-
zienda Cioti per 1 vini.
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ITALIANI & CIBO,
UN RAPPORTO... INCONSAPEVOLE

Quanto e sentiamo o leggiamo di vizi e virtis degli italiani
a tavola? Diciamolo, cosi tanto da perderci la testa. A metfere
un po” d'ordine nella questione ha pensato l'istituto di ricerca
Ispo, con l'indagine “Gli italiani e I'alimentazione”. Cosa emer-
ge? Una buona attenzione dei nostri connazionali all alimenta-
zione, ma una scarsa preparazione sull apporto calorico dei ci-
bi che consumano. Se 1 piu affermano di mangiare in modo sa-
no ed equilibrato, si scopre poi che in pochi conoscono il conte-
nuto calorico: quasi la meta degli intervistati “crede” di cono-
scere i valori nutrizionali degli alimenti. Potremmo dividere gli
italiani in “gaudenti”, incuranti della qualita dell'alimentazio-
ne e propensi a concedersi qualche peccato di gola; “compensa-
tori” - che potremmo definire anche “penitenti” - che si lasciano
tentare dalle golosita, salvo poi “redimersi” con periodi di atten-
zione alla dieta; e “integralisti” del mangiare sano (in netta mi-
noranza), per cui lo sfizio é rigorosamente tabii. (dai giornali)
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