U Nl

Cocktaﬂ e calamart n salsa allo zenzero
nel salotto gourmet di Stefano e Ganluca

VERITAS
NAPOLI

(.50 Vittorio Emanuele, 14

Tel, O81-660569

Chiusura: domenica sera

eluned
Prezzo media: 50 euro

CUCINA
Fokokkokokkok ko
AMBIENTE
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GANTINA
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18 MAO30

SantaDi Salvo

Invino veritas, e sisa cheilatini
non shagliavano mai. Mala Veritas
staanchenel cibo, el'omonimo
locale del Corso Vittorio Emanuele
diquestaautenticita ha fattolasua
bandiera e il suovanto, incurante
dellemode e dellaporografica
ossessione peril food che coglie
ormainonsoloi
(presunti) giomalist
enogastronomicima
ancheintere famiglie
ingitaalristorante.
Rieccoci dunque niella
bellasala
bianco-grigiaa
gustare gli assaggi
golosidi Gianluca
D'Agostino (lampuga
concremadipatatee
friarielli, un delizioso
gateaudipatate) ea
chiacchierare amabilmente con
Stefano Giancotti, che da otto anni
accoglie con garbo tutto
partenopeo i suoi ospiti inun
autenticosalotto gourmet, che
meriterebbe pitiattenzione da
parte dei guruche dannovotie
stelle. Oggi ¢'e anchelapossibilita
di degustare aperitivi e cocktail
classici prima di cena e pil1 ampia
el'offerta divinia calice dalla

robusta cantina dellocale,
impeccabilmenteserviti da
Salvatore Maresca. In alcuni giorni
del mese ¢'® anche lasommelier
FoscaTortorelli che guidauna
degustazione alla cieca permeglio
apprezzare gli abbinamenti
cibo-vino. D'Agostino & chef di
sostanza, non appareintvenon
vende lasua immagine maisuoi
piatti. Provateli. Provateicavatelli
contotani, fagioli di Contronee
guanciale; i corallini con
cavolfiore, ostriche e pancetta; gli
spaghetti con vongole,
calamaretti, bieta enocciole,
Provate gli eleganti antipasti:
crudodigamberi al Campari con
capocollo, melone e burrata;
passatina diborragine con
ostriche e mandorle; palamita
marinataconyogurtaicapperie
bruschetta. Ele cami: tracchia di
maiale nero con torselle emela
annurca. Eilnuovo piatto di pesce:
il calamaro con salsa allo zenzero,
bietae quinoa croccante. Einfine i
dole, traiquali consigliamo la
perafarcitaconricotta e pepe rosa
elazuppetta conbagnaal
Calvados, mela e cannella.E' un
placere scoprire aNapoli unraro
esempiodi cucina diterritorio che
¢ anche, finalmente,
contemporanea.
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