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¢ chi le preferisce in bianco, con un sughet-

to tirato a base di vino, prezzemolo e un sospiro di aglio. E chi le vuo-
le esaltare arricchendo il piatto con bottarga di muggine, pomodorini
e quant’altro. Alcuni le amano in un sughetto rosso a insaporire un
trancio di pesce cotto in padella, come il branzino. Altri, semplice-
mente su una bruschetta, da gustare in spiaggia, come facevano a Fre-
gene Federico Fellini e la sua troupe nelle pause di lavorazione de La
dolee vita. 1 piccoli molluschi bivalve sono molto amati, e piu piccoli
sono pit risultano intriganti. Certo, le vongole veraci, grosse, carnose,
hanno i loro estimatori, ma le telline (mai d’allevamento) e le pur am-
bigue arselle (un nome, quest'ultimo, che copre vari tipi di molluschi,
vedi box a pag. 232), piccole, tenere, saporite, ma non prepotenti, in-
gentiliscono qualsiasi piatto, restituendo i sentori del mare pitt limpido

e pulito. Ecco una carrellata lungo I'ltalia, alla ricerca dei migliori piat-
ti, nei locali specializzati: nei posti deputati (Liguria, Versilia, litorale
romano, lagune sarde) e in due grandi citta.

Per i patiti dei piccoli molluschi, il pranzo puo cominciare con la
vellutata di zucchine e carote con arselle prescottate, che navigano in
un denso mare verde. Non ¢ neanche in carta, & uno dei possibili stuz-
zichini che viene offerto all'inizio. Nicola Banditori, patron del risto-
rante Emilia e Carlo, seconda generazione di ristoratori toscani, a
Milano dal 1966, chiarisce: “Arsella ¢ il nome dialettale, per quanto
suggestivo, di una piccola vongola gialla, molto buona”. Vero, tanto
che poi ritorna in almeno altri due piatti, quasi sempre presenti nel
menu. Si tratta degli spaghetti con arselle e bottarga, senza pomodoro,
con un sughino bello tirato e saporoso, esaltato dalle uova di muggine
pressate. Protagonisti i molluschi anche nello splendido branzino in
guazzetto. Il trancio di pesce viene scottato in padella, passato in for-
no, cosparso di pomodori secchi e capperi. Una volta cotto viene uni-

to a un sugo di pomodori e arselle. Un piatto anch’esso semplice, ma
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1-2. Vellutata di porro e
sedano con telline della
Cucina Lanificio a
Roma e uno scorcio del
locale dall’alto. Si trova in

un vecchio stabilimento

dove un tempo si lavava
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Gilberto Mal

eccellente, da abbinare a un vino bianco sostenuto e aromatico, come
un Gewiirztraminer altoatesino. Il locale, in pieno centro, ma in una
via defilata, & piacevolmente rétro, con le sue arcate che ricordano la
grandi botti, il soffitto a travi di legno, il servizio gentile e professiona-
le. Il menu propone piatti di pesce e di carne, con richiami toscani. La
clientela piu affezionata ama soprattutto la composizione di pesci e
crostacei crudi, i paccheri di Gragnano con calamari e code di scampi,
la fiorentina di chianina e il tonno steccato (con Robiola e bottarga),
panato appena appena e dorato (fritto leggermente). Da Edoné, ri-
storante specializzato per il pesce, le telline trovano la loro morte nel
sauté, con peperoncino e prezzemolo, mentre le arselle (lupini) vengo-
no riservate agli spaghetti con pomodorini pachino.

Nella parte storica di Levanto (La Spezia), nella sede di Casa Re-
stani (del XII-XIV secolo) per anni c'¢ stata una vecchia osteria che

vendeva vino sfuso e lupini. In quello stesso luogo, nel 1970, ¢ stata
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poi aperta 'Osteria Tumelin. Lidea ¢ stata dei gemelli Tonino e
Gianni Pensa, ex marittimi su navi cargo. Dopo tanti anni hanno de-
ciso di fermarsi, ma del mare non potevano fare a meno: non a caso il
vessillo del ristorante ¢ lo spaghetto alla brezza marina. Protagoniste le
arselle fresche (intese come vongole piccole, i cosiddetti longoni o lu-
pini), saltate in padella con aglio, prezzemolo e peperoncino, poi von-
gole veraci, muscoli aperti e tartufi (quando si trovano). Molto graditi
anche trofie e trenette al pesto, il risotto alla Tumelin (con frutti di ma-
re, totani e curry) e i pansotti ai gamberi. Tra i secondi piacciono il pe-
sce al forno con patate e soprattutto la zuppa di crostacei con scampi,
gamberi e aragosta, o lo scampo al verde. La carta dei vini propone le
etichette della cantina di Levanto, Vermentino dei Colli di Luni e Pi-
gato dellTmperiese.

La veranda del ristorante Portobello si sporge tra le barche in le-
gno dei pescatori che ogni giorno al rientro portano i molluschi e i pe-
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sci catturati nel Golfo del Tigullio. Si trova nella tranquilla e raccolta
Baia del Silenzio di Sestri Levante (Genova): “Basta essere qui alla
mattina presto”, spiega Giacomo Pittaluga, il patron del locale, “per
assistere agli acquisti”. Grande atout dello chef Daniele Sanguineti gli
spaghetti con le arselle (alias vongole-lupini) o I'azzardato, ma indo-
vinato, accoppiamento delle stesse con un pesto leggero, con cui con-
disce le trofie. La cucina & prevalentemente di pesce e varia secondo il
pescato quasi ogni giorno. In tarda primavera/estate si trovano spesso
gli spiedini di acciughe cotti sulla piastra di ardesia, il morone cotto a
bassa temperatura con un letto di patate al forno e confettura di cipol-
le rosse, e per finire in bellezza, i dessert, rigorosamente fatti in casa,
come del resto la pasta, il pane e i grissini. Ottimo il carpaccio d’ananas
marinato sugli agrumi al profumo di mentuccia.

Ogni mattina sulle spiagge della Versilia si vedono i pescatori cam-

minare nell’acqua a ritroso con una specie di setaccio-retino (in viareg-

1. La veranda del
Portobello di Sestri
Levante. 2. Elena e

Stefano Chinappi nel loro

locale romano.
3. Spaghetti con le arselle
da Tumelin, a Levanto.

gino: rastrello da nicchi) attaccato alla vita per raccogliere le arselle
(cioe le telline) dalla rena, che poi vendono al mercato del pesce. Con
le arselle appena acquistate, al Mirage, ristorante dell'omonimo hotel
di Viareggio (Lucca), ma con unastoria che precede 'apertura dell’al-
bergo, preparano gli spaghetti o i tagliolini saltati in padella con olio e
aglio, a cui, appunto, aggiungono i nicchi (altro nome dialettale delle
telline) con il guscio. Un piatto di enorme successo, perfetto nella sua
semplicita, per la bonta degli ingredienti e 'accuratezza della prepara-
zione. Non da meno il brodino di pesce con i quadrucci di semola fat-
ti in casa. Ma il Mirage ¢ anche la mecca della frittura di barca: acciu-
ghine, trigliozze, signorine (simili a piccole anguille), razza, cicale, ca-
lamari e gamberi, tutt fritti in olio extravergine. Vanno forte anche
l'aragosta alla catalana e la grigliata di seppie, scampi e gamberi. I dolci
sono fatti in casa dalle proprietarie Franca e Laura Matteoni, da assag-
giare assolutamente il tortino di cioccolato con crema pasticciera.
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Una carrellata di sapori adriatici, dunque di pesce, preparato se-
condo tradizioni e senza troppi fronzoli, si gusta a La Barcaccia di
Pescara (piazza | Maggio 33, tel. 085.42.17.426). Emilio De Cesare e i
figli Mirko in cucina e Massimiliano in sala non hanno velleita da ri-
storante stellato. Badano al sodo, che per loro vuol dire semplicita e
gusto prima di tutto, e al passo con le stagioni. Un must ¢ la chitarri-
na con telline in bianco. La pasta ¢ fatta in casa, le bivalve, prima spur-
gate e poi fatte saltare con aglio imbrunito e peperone verde in olio
extravergine d’oliva. Delizia inimitabile, per intenditori, il sauté di tel-
line, cucinato rigorosamente nel tegame di terracotta, a volte con pan-
nocchie e vongole nostrane. Avanti con altri piatti della tradizione,
come gli scampi con aglio, olio e peperoncino, la frittura di paranza o
il brodetto, da gustare nella sala interna, con circa 8o coperti, o
all'esterno, piu informale, sulle sedie da regista e i tavoli alti, sistemati
sulla pedana di legno in stile marinaro. Un punto fermo il crudo di
calamaretti, scampi, mazzancolle, gamberi rossi e bianchi, ognuno
marinato in modo differente, ma sempre dal gusto delicato. E, ancora,
il carpaccio di gallinella di mare (con sedano, vinaigrette e melagrana)
e la tartare di tonno con cipolla rossa di Tropea. Tra i primi, un suc-
cessone i paccheri con scorfano, scampi e pomodorini datterini.

II litorale romano & un tratto di costa ricco di biodiversita, dove i
pescatori perpetuano ancora una piccola tradizione locale come la pe-
sca della tellina, che qui ¢ Presidio Slow Food. Tra Fiumicino e Fre-
gene queste bivalve sono leggendarie fin da quando Fellini e gli attori

de La dolce vita si recavano nelle prime giornate di sole proprio al Vil-

laggio dei Pescatori per una bruschetta con telline da mangiare sulla

spiaggia. Oggi i vecchi pescatori della zona, ancora muniti di uno stra-
no attrezzo simile a un rastrello con la rete, si recano di buon mattino
a perlustrare la battigia per portare a casa pochi etti dei piccoli e sapo-
riti molluschi, da mangiare non certo per riempire la pancia, bensi so-
lo per il loro gusto intenso e particolare. Come quelle del Miraggio,
storico stabilimento balneare con ristorante a Fregene (Roma). Il pa-
tron ¢ il simpaticissimo Alberto Franchellucci che in inverno vive lon-
tano dallTtalia, rincorrendo il sole ai tropici, mentre dalla primavera in
poi torna sul litorale. Insieme ai tre figli, Filippo, Francesco e Fabrizio,
gestisce ristorante e stabilimento: da loro si mangia pieds dans I'eau
con i tavoli di legno scuro senza tovaglia e le sedie da regista bianche e
nere che guardano il mare. Arrivano gustosi spaghetti con telline,
aglio, olio e peperoncino — ma loro su richiesta aggiungono anche il
pomodoro pachino — oppure un sauté di cozze, vongole o telline, cat-
turate su queste spiagge, ma solo dalle 5 alle 9 del mattino (nel mese
di maggio), come impongono le normative regionali.

Appena pit a sud, sempre a Fregene, per mangiare telline locali o
arselle in diretta dalla Sardegna, molti frequentano Il Cigno, storico
stabilimento da tre generazioni di proprieta della famiglia Morelli. Og-
gi & Massimo, e appena entrati si scorge un grande forno a legna, do-
ve il pescato del giorno viene cotto come una volta. I tavoli sono in-
torno alla piscina, ma di fronte ombrelloni e mare fanno da cornice a
una cena dove lo start @ con una bruschetta di telline, seguita da spa-

ghetti o sauté di questa tenera bonta col guscio. “In menu”, sottolinea
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1. Fusilli con telline e crema di ceci in
caramella di sfoglia, al Miracolo dei Pesci,
di Napoli. 2-3. Il Miraggio a Fregene: la

pesca delle telline e il pranzo in spiaggia.
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Sauté e brezza marina

Le scelte di Dove: 12 trattorie e ristoranti specializzati nella cucina di arselle e telline

LOCALE

PIATTI

PREZZI|

LOCALE

Indirizzo: Lungomare di Ponente 83,
= Fregene (Roma), tel. 06.66.56.03.69.
Orari: 12-16, 20-23 (mai chiuso).

Sauté di telline (12 €), spaghetti
con telline aglio, olio e peperoncino
(12 €), sauté misto cozze, vongole
e telline (12 €), fettuccine Miraggio
(frutti di mare e pomodori), paccheri
alla pezzogna, tonnarelli alla spigola.

38 €.

C/credito: tutte.

. o

' 2 DA GIOVANNI

Indirizzo: via Cristoforo Colombo 8,
Torregrande (Oristano), tel.

g 0783.22.051. Orari: 12.30-14.30, 20.30-
23 (chiuso lunedi).

Arselle di Marceddi alla marinara
(12 €), spaghetti con le arselle (12
€), fregola con le arselle (12 €),
cefalo arrosto o in umido, ozziadas
(anemoni di mare).

35 €.

C/credito: tutte.

13 o

o
. 4 IL CIGNO
Indirizzo: Lungomare di Levante 248,
Fregene (Roma), tel. 06.66.56.01.50.
¥ o Orari: 12.30-15, 20-23.30 (chiuso
= lunedi).

spaghetti con telline, aglio e olio

(11 €), sauté di telline (12 €), rombo
cotto nel forno a legna, fettuccine
con vongole, calamari e bottarga,
palamita con julienne di verdure e soia.

Zuppetta di ricotta di bufala e 35 €.
agrumi con telline e salsiccia (14 C/credito: Ae,
Indirizzo: via Santi Pietro e Paolo 6, €), linguine con telline, pomodori e Mc, Visa.
;4 Quarto (Napol, tel. 081.02.02.708. peperoncini verdi (14 €), cheesecake
Orari: 20-22.30; domenica 13-14.30, di baccala con ceci, linguine con
20-22.30 (chiuso lunedi). quinto quarto di calamaro.
Bruschetta con telline (6 €), 37 €.

C/credito: Mc,
Visa.

o
5 MIRAGE
Indirizzo: via Zanardelli 12/14, Viareggio
(Lucca), tel. 0584.32.222. Orari: 12-16,
19-24 (chiuso martedi).

Spaghetti con i nicchi o arselle
(cioe le telline, 12 €), brodino di
pesce con quadrucci di semola,
frittura mista, grigliata di seppie,
scampi e gamberi, aragosta alla
catalana.

45 €.

C/credito: tutte.

o
6 EMILIA E CARLO
Indirizzo: via Sacchi 8, Milano, tel.
02.86.21.00/02.87.59.48. Orari: 12.30-
15, 19.30-23; sabato 19.30-23 (chiuso
domenica).

Branzino in guazzetto di arselle
(25 €), spaghetti con arselle e
bottarga di tonno (15 €), paccheri
con calamari e code di scampi,
tonno steccato con bottarga e
Robiola, fiorentina di chianina.

49 €.

C/credito: tutte.

V. Giannella / DOVE
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PIATTI

PREZZI

o
7 PORTOBELLO
< Indirizzo: via Portobello 16, Sestri
Levante (Genova), tel. 0185.41.566.
Orari: 12.30-14.30, 19.30-23 (chiuso
mercoledi).

Trofie alle arselle e pesto leggero
(16 €), spaghetti con le arselle

(15 €), spiedini di acciughe cotte
sull’ardesia, morone con patate al
forno e confettura di cipolle rosse.

40 €.
C/credito: tutte.

o
8 OSTERIA TUMELIN
Indirizzo: via Grillo 32, Levanto (La
Spezia), tel. 0187.80.83.79. Orari:
12-16, 19-24 (chiuso giovedi; da meta
giugno a settembre sempre aperto).

Spaghetto alla brezza marina (con
arselle, vongole, muscoli e tartufi,
14 €), risotto alla Tumelin (con
arselle, frutti di mare e curry, 14 €),

zuppa di crostacei, scampo al verde.

40 €.
C/credito: tutte.

o
10 IL MIRACOLO DEI PESCI
Indirizzo: largo Sermoneta 17, Napoli,
tel. 081.76.90.778. Orari: 12-16, 19-24
(chiuso lunedi).

ceci in caramella di pasta (12 €),
paccheri con pescatrice, scialatielli
con vongole e porcini, spigola con
Provola, scorfano con pomodorini
e olive.

90 Zuppetta di telline e cannolicchi da 40 €.
CHINAPPI con friggitello fresco (15 €), C/credito: Ae,
Indirizzo: via Valenziani 19, Roma, bruschette con telline, borragine, M, Visa.
tel. 06.48.19.005. Orari: 12.30-15.30, broccoletti (20 €), linguine con
i 19.30-23.30 (mai chiuso). telline e asparagi selvatici (18 €),
4 calamarata con cernia e carciofi.
Fusilli con telline e crema di 35 €.

C/credito: tutte.

02.36.53.48.64. Orari: 12.30-14,
20-23.30; lunedi 20-23.30 (chiuso
domenica).

Massimo Morelli, “proponiamo anche fettuccine — tirate a mano da
mia mamma Paola, che usa le uova del nostro pollaio — con arselle,
calamaretti e bottarga”. Ai dolci pensa Cristina Angelett, la compagna
di Massimo, che fa arrivare in tavola la coppa Cigno, con crema pa-
sticciera e meringhe home made, fragole e panna, nonché una torta di
mele servita tiepida con gelato di crema e mandorle tostate.

Un buon piatto a base di telline a Roma lo si incontra al nuovo
Cucina Lanificio, ristorante alla moda quanto basta, ricavato in un
vecchio stabilimento in via di Pietralata, nella sala un tempo preposta
al lavaggio e alla filatura della lana. Lo testimoniano le ampie finestre
affacciate sul fiume che, aperte, servivano a far asciugare le matasse ba-
gnate. Ora invece vi campeggiano vecchi tavoli da lavoro, seggiole

scompagnate, lampade vintage, addirittura una sedia da barbiere, di-
vani sfondati e spalliere in legno da palestra, risorte a nuova vita come
appendiabiti. Il ristorante, aperto a pranzo e cena, non si vede dalla
strada, sembra quasi di entrare in una carrozzeria. Ad accogliere i
clienti, Giulio Amorosetti, mentre in cucina c’¢ il giovane chef Ga-
briele Ciocca. Secondo disponibilita di mare e mercato lui prepara pic-
cole tapas di antipasto come le cappesante con tzatziki, telline e pi-
stacchi, il millefoglie di polenta con polpo e telline o la vellutata di
porro e sedano con uova a bassa temperatura e telline, che preludono
a ottimi vermicelli cacio, pepe e lime, nonché a una gustosa tartare di
gamberi bianchi, tutto innaffiato da vini biologici e biodinamici. Dopo

ci si rilassa sui divani, si scambiano quattro chiacchiere in liberta, com-
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bottarga, fritto misto di paranza,
gallinella in guazzetto.

1 1 o Cappesante con tzatziki, telline 38 €.
| CUCINA LANIFICIO e pistacchi (13 €), millefoglie di C/credito: Ae,
Indirizzo: via di Pietralata 159, Roma, polenta con polpo e telline (14 €), Mg, Visa.
tel. 06.45.01.384. Orari: 12.30-15, vellutata di porro e sedano con uova
19.30-23 (mai chiuso). a bassa temperatura e telline (10 €),
tartare di gamberi bianchi.
1 20 . Sauté di telline (18 €), spaghetti 55 €.
EDONE con le arselle (16 €), paccheri con C/credito: Ae,
Indirizzo: via Orti 31, Milano, tel. gamberi di Santa Margherita e Mc, Visa.

plice un dessert o un passito da sorseggiare con la dovuta lentezza.
Piu elegante invece la sala di Chinappi, locale frequentato dalla
buona borghesia romana e da volti noti della politica e della finanza, a
pochi passi da piazza Fiume. “Qui le telline”, racconta Stefano Chi-
nappi, patron con il prezioso aiuto della moglie Elena, “provengono
dalla spiaggia di Vindicio a Formia; le cuciniamo solo nei mesi di apri-
le e maggio, perché a giugno vanno in amore, come si dice da noi, e
quindi non si possono piu pescare”. Lui & cresciuto nel ristorante del
papa a Formia, ma recentemente ha aperto questo locale nella capita-
le dove si mangia tra grandi specchi alle pareti, un lampadario di Mu-
rano al centro della sala, tovaglie candide e calici in cristallo rosso. Da

non perdere le sue bruschette con telline, borragine e broccoletti, la

zuppetta di telline e cannolicchi con friggitello fresco o le linguine con
telline e asparagi selvatici. Che mixano nel piatto il mare e l'orto.

La bonta delle arselle di Marceddi ¢ legata alla temperatura e alla
salinita della laguna, che si trova nella zona di Arborea, nei pressi di
Oristano, in Sardegna. Da aprile a settembre, quando l'acqua ¢ piu
temperata, i raccoglitori di arselle (chiamate in loco cocciua de Mar-
ceddi) la mattina si sguinzagliano nelle lagune di Arborea a cercarle con
le mani nella sabbia e nella fanghiglia. Queste arselle sono delle picco-
le e particolari vongole che si riconoscono per i sifoni che escono dal
guscio, per le valve allungate e una caratteristica rigatura bianco-azzur-
ro-rossastro. Lo chef Natale Carboni, del ristorante Da Giovanni a

Torregrande, prepara le arselle alla marinara (coccrua a schiscionera) cu-
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Il mistero
delle arselle

Telline o arselle? Per alcuni sono addirittura la stessa cosa. In
realta, mentre le prime sono molluschi bivalvi ben definiti, il
nome delle seconde e dialettale e sovente in Toscana designa
proprio le telline. Equivocando, pero. Le due specie sono
abbastanza differenti. La tellina, chiamata scientificamente
Donax trunculus (i nomi scientifici sono importanti proprio per
districarsi tra tutti gli appellativi consuetudinari o dialettali), e
un piccolo bivalve (2-3 cm di lunghezza) la cui conchiglia si
differenzia per I'aspetto piu 0 meno triangolare. Il colore &
prevalentemente bianco-giallastro. E una specie comune nel
Tirreno, ma piu rara delle arselle e quindi commercialmente
piu cara. Vive infossata nella sabbia dei litorali, fino a circa 15
metri di profondita, ma & piu abbondante nei primi 4 metri
vicino alla costa. Si pesca con draghe da barca, e con rastrelli
e draghe manuali. Le telline devono essere vendute vive,
quindi con le valve ancora ben chiuse. Le loro carni sono dolci
e delicate, si prestano bene a condire in particolare le paste
asciutte. Pregiate quelle del litorale romano, da qualche
anno divenute Presidio Slow Food, che ne favorisce la pesca
artigianale. E Parsella? A parte 'usanza di chiamare cosi la
tellina in Versilia, pud designare alcuni tipi di molluschi. Viene

chiamata arsella molto spesso la vongola Venerupis aurea,
detta anche longone o lupino, dal colore interno giallo dorato,
esterno bianco giallastro. Piu piccola della verace (al massimo
4 cm circa contro gli oltre 7), buona, ma con minor
personalita della tellina, & molto diffusa, piu facile da pulire dai
residui di sabbia e anche per questo meno costosa.
Particolarmente saporita e pregiata e pero 'arsella di
Marceddi (sa cocciua, nel dialetto locale), una laguna (foto
sopra) nei pressi di Oristano, in Sardegna. Meno frequenti
altre corrispondenze al nome: in Toscana € talvolta chiamata
arsella pelosa I'arca di Noé o mussolo, in Liguria si usa questo
nome per definire il cuore edule o cocciola e anche il tartufo di
mare; infine molti chiamano arsella nera la vongola nera, un
tipo di verace. (9.l.m.)
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cinandole a crudo in un tegame con olio extravergine, aglio, prezze-
molo tritato, una spruzzata di Vernaccia e due fettine di limone dell'or-
to. Poi copre il tutto e le lascia stufare. Con lo stesso procedimento,
senza il limone, condisce gli spaghetti. Per accompagnarle alla fregola
(piccole palline di semola) le fa aprire a vapore e poi le aggiunge a un
soffritto leggero per ricavarne il brodetto in cui far cuocere la fregola
stessa. Da queste parti ¢ celebre anche il cefalo arrosto o I'antico piatto
del cefalo in umido preparato a freddo. Il pesce fatto a tranci viene si-
stemato nel tegame con olio, aglio, prezzemolo, Vernaccia, pomodori
a dadini, alloro, olive, fumetto di pesce, e poi si copre fino a ultimare
la cottura. La carta dei vini valorizza le etichette del territorio.
Claudio Virente voleva realizzare un sogno. Dopo la pescheria
Virpesca, che cura personalmente al mercatino della Torretta nel
quartiere Mergellina di Napoli, il suo desiderio era cucinare il pescato
del giorno. Finalmente, due anni fa, ha aperto nello stesso quartiere,
Il Miracolo dei Pesci. A pranzo si & serviti dalla moglie Ornella Ghi-
delli, mentre ogni sera lui accoglie i client della pescheria e i tanti che

hanno conosciuto la sua cucina di mare nel piccolo locale di 22 coper-
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ti, spartano e senza pretese, ma dove il sapore del pesce viene esaltato
con semplicita. Due cuochi lo aiutano in cucina, Davide Di Grezia e
Francesco Sebastiano: insieme hanno ideato i fusilli con telline e cre-
ma di ceci, serviti in una caramella di pasta sfoglia e poi guarniti con
gambi di sedano, come fossero fiori e una glassa di

le linguine, ai pomodori di Sorrento e ai peperoncini verdi, un felice
connubio che Pino consiglia di accompagnare con il Greco di Tufo
dell'azienda Pietracupa, per contrastare la tendenza acida del pomo-
doro. Sempre sulle telline si basa un estroso antipasto, la zuppetta di
ricotta di bufala e agrumi con salsiccia di fegato. Poi,

aceto balsamico per decorare il piatto tutt'intorno.
Un'ottima combinazione, specialmente se si gustano
con una fresca Falanghina, da vigne secolari, la Bonea
della Masseria Frattasi. Gran varieta di antipasti, fra

cui il tonno o i gamberi marinati, gli involtini di pesce

1. Claudio Virente al banco
degli antipasti de Il Miracolo
dei Pesci. 2. Bruschette
con telline, borragine e
broccoletti, da Chinappi.

piatti creativi dall’antipasto al dolce, realizzati con di-
sinvoltura da Marianna.

Spiccano il cheesecake di baccala profumato al fi-
nocchietto con ceci, pomodori confit e buccia di li-

mone, le linguine con quinto quarto di calamaro ¢ il

con melanzane e la frittura di mare all'italiana. Golo-
si primi come i paccheri con pescatrice e gli scialatielli vongole e por-
cini; fra i secondi, filetro di spigola con Provola e scorfano con pomo-
dorini e olive. Il tutto ¢ anche takeaway, specialmente gli antipasti
vanno a ruba.

Una scommessa vinta ¢ Sud il ristorante di Quarto, a pochi chi-
lometri da Napoli. Marianna Vitale & chef di carattere e il marito Pino

Esposito ne riflette la passione in sala. Qui le telline si amalgamano al-

vitello stonnato, con pesce azzurro marinato, maio-
nese al pomodoro e polvere di capperi. Il locale ¢ elegante ma sobrio,
quasi minimalista, diviso com’¢ in due sale dai toni chiari, cantina a
vista e opere d’arte in esposizione, con una programmazione di artisti
in mostra che copre tutto 'anno. Non si gode solo con il senso del gu-
sto, insomma, ma anche con la vista. E la mente.
Inviati da Dove, Gian Luca Moncalvi, Ornella DAlessio,
Annalisa Tirrito ¢ Lovedana 1artaglia

DOVEZ714gg1012 233



