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Accanto al quadrilatero della
moda, all’angolo con corso Ve-
nezia ed il Circolo della Stam-
pa, una bomboniera di elegan-
za lusso e raffinatezza. Da an-
ni qui, in via Senato, si celebra-
no i fasti della perfezione alber-
ghiera tra personale, ambien-
tazione, comfort. Con ingres-
so anche separato, all’estrema
destra, oltre il bar di questo
Cinque Stelle Lusso, il Baret-
to, celeberrimo piccolo antro
di buona gastronomia qui arri-
vato dall’originaria sede di via
Sant'Andrea.

Posto di lusso e di Vip: da
Cesare Romiti a Veronica Ber-
lusconi, dal re dei mobili Ro-
meo Sozzi al giornalista econo-
mico Giuseppe Turani alla
playmate ed attrice Reina
Moncada. Divisi tra salette
non fumatori e fumatori (que-
st’ultima si affaccia sulla via),
con l’antica classica moquette

verde e blu che fa tanto club in-
glese di fama, con maître d'ho-
tel che ai clienti affezionati il me-
nu lo elencano a voce, ecco i piat-
ti di un menu rassicurante,
ghiotto, perfettamente sempli-
ce (e dai nomi che non sembra-
no, come altrove, modaiole sco-
piazzature dei film della Wert-
müller). Dopo un micro pinzimo-
nio (il coperto costa 7 euro!!!!)
eccovi la insalata di mare, i suc-
culenti moscardini con le lentic-
chie, il risotto alla milanese al-
l’onda, la perfezione di quello al
salto, lo costoletta alla milanese,
asciutta bassa e croccante, la
torta di mele rovesciata. Carta
dei vini ed assortimento dei li-
quori da migliorare. Intimità e
raffinatezza (a tavoli piccoli pic-
coli) con 110-120 euro.

IL BARETTO CARLTON HÔTEL BAGLIONI
MILANO,VIA SENATO 7
TEL.02.781255 FAX 02.783300
SITO WWW.BAGLIONIHOTELS.COM
CARTEDI CREDITO TUTTE
CHIUSO SEMPRE APERTO
VOTO 14/20
ULTIMA PROVA 2-12-2008

La scacchiera è su tutti i tavoli
della squillante saletta della
prima colazione ed è la testi-
monianza della passione dei
giovani padroni di casa che,
con il succedaneo degli scacchi
(ma è proprio così?), fanno con-
corsi, manifestazioni, pubblici-
tà, oltre a mettere il gioco addi-
rittura nel nome dell'albergo e
della attigua concessionaria
automobilistica.

Siete lungo la trafficatissi-
ma circonvallazione di Fossa-
no, in un lucente funzionale pic-
colo albergo di servizio: un ga-
rage, vari posti macchina pro-
prio davanti, uno scampolo di
verde, un mini spazio attrezza-
to e riscaldato per fumare una
sigaretta all'aperto. Dentro, ol-
tre la porta comandata dalla

cellula fotoelettrica , siete diret-
tamente nella hall. In faccia a voi
il ricevimento (a volte con qual-
che titubanza) cui potrete chie-
dere (anche se siete solo in un
Tre Stelle) i giornali dell’indoma-
ni già alle 7 del mattino!

Poi, a vostra disposizione,ecco
un comodo moderno ascensore,
corridoi ovattati e silenziosi, ca-
mere tranquille (anche per gli op-
portuni doppi vetri), funzionalità,
semplicità, accuratezza. I due gio-
vani gestori, figli di un celebre ma-
cellaio ed allevatore della zona,
accudiscono il cliente con atten-
zioni e cortesie. Nel sito, i prezzi
sono per due anni, 2008 e 2009!

DAMA
FOSSANO (CN),VIA CIRCONVALL. 10
TEL. 0172.691860 FAX 0172.657343
WWW.DAMAHOTELFOSSANO.COM
CATEGORIA * * *
D.U.S. 50-90 EURI D. 70-110 EURO
PRIMA COLAZIONE COMPRESA
ULTIMA PROVA: 27-11-2008

San Marco dei Cavoti, paese
medievale nel verde delle colli-
ne del Fortore, è famoso per il
torrone e per i laboratori dol-
ciari, celebrati ogni anno nei fi-
ne settimana che precedono il
Natale. La trattoria, anche vi-
neria e pizzeria, è ubicata sot-
to l'arco di una delle quattro
porte di accesso al centro sto-
rico. Ad accoglierci, il giovane
titolare Alessio Cavoto che, do-
po un’esperienza a Londra, ini-
ziò questa attività nel 1994. È
aiutato in cucina dall’esperta
Lina, in sala da Federico. Le
preparazioni, risentono della
presenza dell’orto di famiglia,
i salumi e i formaggi arrivano
dai dintorni. I primi sono tutti
di pasta fresca fatta in casa: ca-
vatelli con fagioli zolfini, con
ceci, con sugo di piccione, ra-
violoni con ricotta, spaghetti
alla chitarra. Da assaggiare i
legumi serviti con pane fatto

in casa tostato nel forno a legna,
dove cuociono anche le pizze. Al
forno pure le carni: agnello sot-
to la cenere, mugliatielli di
agnello, piccione al sugo. Fagioli
con cotiche ripiene di uova e pa-
ne raffermo completano il
menù. Vari e freschi contorni di
ortaggi e verdure stagionali:
broccoli, tortino di melanzane,
peperoni ripieni, conditi con olio
extravergine di oliva di produ-
zione locale. Dolci casalinghi:
torta al cioccolato, crostate con
frutta fresca e confetture di pro-
duzione propria. Pasticcini di
mandorle e torroncini dei mi-
gliori laboratori dolciari del pae-
se. Carta dei vini con buone eti-
chette della Campania, naziona-
li ed estere. Notevole anche la
selezione dei distillati.
 A cura di Paola Gho

U MAGAZZEO
SANMARCO DEI CAVOTI (BN)
VIA PORTA DI ROSE, 26
TEL.0824 995217
CHIUSO IL MERCOLEDÌ COPERTI: 45
PREZZI: 22-25 EURO VINI ESCLUSI
CARTEDI CREDITO: NESSUNA

Sta per compiere 40 anni que-
sta nota pasticceria di corso
Italia, poco distante dallo sta-
dio e a circa 200 metri dal lito-
rale della Marina di Serapo.
Luigi e Damiano Stenta, però,
avevano iniziato la loro carrie-
ra già alcuni anni prima, da
giovanissimi, come apprendi-
sti di alcuni rinomati artigiani
dai quali hanno appreso i se-
greti della pasticceria napole-
tana e siciliana; ricette che
propongono ancora oggi riela-
borandole in forma più legge-
ra ma non meno gustosa e pro-
fumata, utilizzando materie
prime semplici e genuine. Og-
gi, alla sede storica si è aggiun-
ta, a circa 300 metri, una suc-
cursale nella centrale via Maz-
zini 7; affiancano i fratelli i figli

Mauro e Laura. Da provare le
brioches, i dolci di ispirazione
partenopea (pastiera, babà, sfo-
gliatelle), i brutti e buoni, la pi-
gnolata. Accanto alle proposte
tradizionali, valgono l’assaggio i
tanti tipi di torte e la pallaciotta,
creata dai due fratelli nel 1990:
si tratta di un bignè farcito con
delicata crema al gianduia e noc-
ciole tostate, ricoperto di crema
allo zabaione; con gli stessi in-
gredienti gli Stenta preparano
anche una torta interamente co-
stituita da bignè. Non manca,
nel periodo natalizio, il panetto-
ne, privo di conservanti e realiz-
zato con lievito naturale nella
versione classica, al cioccolato o
alle noci e uvetta.
 A cura di Angelo Surrusca

STENTA
GAETA (LT)
CORSO ITALIA 55, TEL. 0771-741213
CHIUSO IL LUNEDÌ

In cantina
PAOLO

MASSOBRIO

Tacchini e tacchinelle
nel Cuneese
I Nella quarta regione ita-
liana per produzione di tac-
chini, capponi, faraone,
oche, anatre…il Consorzio
Avicolo Piemontese racco-
glie 130 soci con Cuneo e pro-
vincia come cuore. Ed allora
andate a fare la spesa per le
prossime feste in un negozio
scintillante di Mondovì dove
trovare giganteschi tacchini
e tacchinelle da famiglia, ol-
tre ai prodotti di tutta la re-
gione (Macelleria Mauro &
Diego, piazzale Ellero 64,
tel.0174.43152).  [E.RAS.]

La tradizione

Le sagre

Santa Lucia a San Cono
I Sabato a San Cono in
provincia di Catania si svol-
ge la tradizionale Festa di
Santa Lucia con l’accensio-
ne della «vampata» (lumina-
ria inneggiante la luce di
Santa Lucia) e la distribuzio-
ne della «cuccia» (frumento
spulato secondo un'antica
usanza). Info tel.:
0933.970980

Sapori di Carnia
I Sapori di Carnia è
l’evento che domenica pros-
sima anima la località di Ra-
veo, in provincia di Udine,
un «Borgo Autentico d’Ita-
lia» dove nell’aria si respira
il profumo degli speciali bi-
scotti artigianali «Esse di Ra-
veo». In questa giornata tra
gli addobbi con bacche di
bosco, frasche di pino e pan-
nocchie – gli stessi che un
tempo abbellivano le case
per la festa – viene allestita
una vera e propria vetrina
di piatti gustosi e prodotti
naturali, confezionati e con-
servati secondo antiche tra-
dizioni. Info www.carnia.it

Risotto e costolette
alla milanese
nel tempio del lusso

Passione per la Dama
sulle strade di Fossano

Tra i colli del Fortore
pasta con i ceci
e piccione al sugo

Pallaciotta e panettone
per il Natale a Gaeta

I consigli di Slow Food

Souvenir

Il bue grasso a Carrù
I In momenti in cui cre-
sce l’allarme per i maiali e i
bovini irlandesi contamina-
ti dalla diossina, può esse-
re tranquillizzante pensare
a una manifestazione co-
me la fiera del bue grasso,
che si svolge oggi (come
ogni anno è il secondo gio-
vedì di dicembre) a Carrù.
Qui regna una tradizione
antica: il duca Vittorio Ame-
deo I, con un decreto del
1635, concesse al paese di
Carrù di tenere una fiera
annuale, da farsi ricadere
dopo la festa di San Carlo
(4 novembre), per la dura-
ta di tre giorni. Oggi è di-
ventata un appuntamento
commerciale e folkloristi-
co, che si propone di pro-
muovere l’allevamento dei
bovini di razza piemonte-
se, favorendo il consumo
di carni di qualità (ogni an-
no i veterinari dell’Asl di Cu-
neo effettuano prelievi sui
capi premiati per verificare
che non siano «gonfiati»
con estrogeni o altri ormo-
ni). La fiera è anche un tra-
dizionale appuntamento
per gourmet: dal mattino
alle nove viene servito no
stop il classico bollito con i
tagli di testina, punta o sca-
ramella, lingua e cotechino
accampagnati da bagnet
verde e salsa rossa (con un
contorno di verdure, for-
maggi, vino e mcihetta si
spendono 15 euro). Info
www.comune.carru.cn.it/

il BELLO & il BUONO

info@slowfood.it

Le pagelle di Edoardo Raspelli
raspelli@tin.it

Il ristorante

L’albergo

Osterie d’Italia

Luoghi del gusto

Tornare
al primitivo!
PIRROVARONE
MANDURIA (TA)
VIASENATORELACAITA, 90
TEL.3397429098
UNABOTTIGLIA DIPRIMITIVODI
MANDURIA "PIRROVARONE"2007:
12EURO

I Che la Puglia sia la re-
gione del vino dell’anno vo-
glio ribadirlo con i vini di Pir-
ro Varone (un nobiluomo
ebreo del XV secolo) che vis-
se in questo lembo dove si
coltiva il primitivo di Man-
duria. Piero e Maria Anto-
nietta Occhinero, in due lu-
stri, sono arrivati all’apice
di questo Primitivo di Man-
duria 2007 «Pirro Varone»
che ci è piaciuto molto: non
hanno ricercato l’equili-
brio, ma proprio l’espressi-
vità del vitigno. Ha dunque
un colore rubino lucente, al
naso profumi vinosi e flore-
ali molto delicati, in bocca
senti la stoffa e l’eleganza
del vitigno, con molte spe-
ziature insolite e una piace-
vole mineralità. Frutto di
una vendemmia della pri-
ma decade di settembre, è
stato affinato in acciaio pri-
ma del riposo in bottiglia
(circa sei mesi). Dai 15 etta-
ri vitati (140 mila le botti-
glie annuali) emerge anche
il valore del Negramaro Ter-
re Nere 2006 con i sentori
delicati di frutti di bosco,
l’equilibrio tra morbidezza
e tannini e la freschezza del-
l’acidità. Fa il paio con il Sa-
lento Rosso Vigne Rare
2006, blend di vigneti au-
toctoni riabilitati dai coniu-
gi Occhinero. Al palato è
schietto, armonioso e spe-
ziato (per le carni). Infine,
la Malvasia Grecale 2007:
giallo paglierino con riflessi
dorati, secco e sapido, è da
consigliare col pescato fre-
sco del litorale tarantino.

.

I PIACERI DELLA TAVOLA E DEL VIAGGIObellobuono@lastampa.it

LIBRI

Oggi cuciniamo noi
Mondolibro pubblica Oggi cuciniamo noi
(1032 pag.,19,90 euro) con oltre mille ricette
italiane raccolte fra i lettori del Club del libro
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