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L
a tradizione dura da più
di mezzo secolo, da quan-
do cioè, nel secondo do-
poguerra,  Francesco

Moccia, con la moglie Dolores,
aprì una mescita di vini di fronte
alla monumentale stazione fer-
roviaria di Mergellina. E poiché 
assunto a stomaco pieno e, so-
prattutto, come ricordava Oscar
Wilde, «in dosi opportune»
(leggi massicce), l’alcol provoca
«tutti gli effetti dell’ubriachez-
za» ecco la necessità di affianca-
re all’offerta liquida quella soli-
da: nasceva così l’ennesimo vini
e cucina, fortunatissimo format
della ristorazione non solo par-
tenopea. Fortunatissimo senz’al-
tro in un passato nemmeno
troppo lontano, un po’ meno in
tempi recenti affamati di locali
tematici, e, nel caso specifico,
per l’inopinata decadenza della
succitata stazione. Il localino,
amato da Fred Bongusto e Lucia-
no De Crescenzo (le foto degli e
con gli ospiti sono raccolte pudi-
camente in un album e non
ostentate alle pareti) comunque
resiste per il piacere di chi vuole
mangiare i piatti di casa. Una ca-

tegoria quest’ultima, ben defini-
ta non solo in quanto a tipologia,
ma anche per la preparazione
semplice e scevra da inutili ap-
pesantimenti. E come a casa, na-
turalmente, le opportunità di
scelta sono limitate: pochi piatti,
preparati al momento da Anna,
moglie di Michele Moccia e
mamma di Alessandro cortese a
spicciare ai tavoli. Non si parte
con l’antipasto, ma direttamente
con i primi. La pasta mista e pa-
tate (1), cremosa al punto giusto,
beneficia della discreta e non
prevaricante nota fumè della
provola. Gli spaghetti, al dente,
con le cozze (2), ben pulite, tur-
gide e profumate, sono pratica-
mente da manuale. Purtroppo
l’insalata di polpo non convince:
è vero non si può preparare al
momento, ma il sospetto di una
giacenza prolungata è forte. Fre-
sche e morbide le alici in tortiera
(3). Il calamaro non sarà di qua-
lità eccellente (siamo a giugno),
ma è fritto correttamente. Oggi,
almeno, solo frutta di stagione 
per concludere. Va bene così.

@gimmocuomo
© RIPRODUZIONE RISERVATA

La vicenda

La trattoria 
«Vini e Cucina 
Moccia» si 
trova al corso 
Vittorio 
Emanuele 762 
a Napoli. Per un 
primo e un 
secondo si 
spendono in 
media 14 euro, 
escluse le 
bevande. Il 
locale aperto 
tutti i giorni a 
pranzo e a 
cena. Chiuso la 
domenica sera. 
Info: 081-
660302. 

Aglianico e solo aglianico
Il rosato di Elena Catalano

U
n rosato da Aglianico
non potrà mai rasso-
migliare a un Côtes de
Provence, a meno di al-

chimie sul filo del doping. Mau-
rizio Russo, che di professione è
poliziotto, certe pratiche manco
le concepisce. I suoi vini (o me-
glio sarebbe dire dell’azienda
condotta dalla moglie Elena Ca-
talano e dal figlio Alessandro)
nascono nella tenuta agricola di
famiglia in contrada Monte Pi-
no, all’interno della cinta dazia-
ria di Benevento. In attesa della
costruzione della cantina la vi-
nificazione avviene presso terzi,
ma l’intero processo produttivo

è seguito scrupolosamente dal-
l’enologo Alessio macchia.
Aglianico aglianico, niente altro
che aglianico. E lo si capisce al
primo sguardo. I colore è deci-
so, cerasuolo con qualche ri-
flesso arancione che non è una
ruga dell’età ma una sfumatura
naturale del vino che, per dirla
tutta, risulta ancora giovanissi-
mo. Abbastanza consistente
ruota nel calice in modo disin-
volto come si conviene e a un
prodotto di questa tipologia. La
temperatura di servizio è solo si
un paio di gradi superiore a
quella di un bianco e, in nessun
caso, superiore ai dodici gradi.

Bisogna concedergli qualche
minuto per apprezzarne la reale
ampiezza del bouquet. Vi co-
glierete profumi abbastanza in-
tensi di prugna, ciliegia, violetta
e fragola, sullo sfondo una nota
di caramello. Al palato risente
ancora leggermente dello stress
dovuto all’imbottigliamento. In
ogni caso è secco, abbastanza
morbido, molto fresco, pure
minerale. Di media persistenza
chiude in maniera pulita. Tem-
po un mese e quegli spigoletti
ai quali ho fatto riferimento
scompariranno naturalmente.
Sul lungo periodo prevedo una
interessante evoluzione: il vino
si arricchirà di accenti e sfuma-
ture al momento soltanto im-
maginabili. Riparliamone. Per il
momento brindiamo alla stori-
ca promozione del Benevento
in serie A con questo sincero
frutto della “capitale” sannita.
Su crostacei crudi e cotti.

@gimmocuomo
© RIPRODUZIONE RISERVATA

Sorsi

& risorsi

MOSTO SACRO

La fotostory

Sul portale 

«A Tavola» 

del sito web 

www.corrieredel

mezzogiorno.it 

tutte le foto e gli 

approfondimenti

2

31

Da Moccia i piatti di casa
Nel «Vini e Cucina» di fronte alla stazione di Mergellina primi semplici e puliti 

FORNELLI 2.0

a cura di Gimmo CuomoI sapori

Domani « Pasta in Spiaggia», 
la festa di Marina del Cantone 
organizzata dai consorzi Pasta 
di Gragnano Igp e 
AmoNerano che riunisce gli 
operatori turistici. La formula 
prevede l’abbinamento tra 
ristoranti e pastifici. 
Quest’anno saranno 13 chef a 
interpretare 13 primi piatti 
con 13 tipi di pasta. Ciascuno 
di loro si dedicherà 
all’elaborazione di una ricetta 
utilizzando uno dei tanti 
formati dell’offerta 
gragnanese. Il ticket di 
ingresso darà diritto, al costo 
di 10 euro, ad un assaggio di 
10 primi piatti. Si andrà avanti 
dalle 20,30 alle 23,30 nella 
splendida cornice della baia. 

Al Cantone in spiaggia
la pasta di Gragnano

Oltre 60 chef, 5 banchi 
degustazione vino, un’area 
selfie e la partecipazione di 
bartender professionisti. Sono 
solo alcune delle novità della 
nuova edizione di «Cenando 
sotto un cielo diverso», che 
andrà in scena domenica 25 
giugno nello storico castello 
di Lettere. Ricco il parterre di 
ospiti, chef, aziende. Al centro 
della manifestazione, come 
sempre, la solidarietà, vero 
cuore pulsante della rassegna 
nata dell’impegno della di 
Alfonsina Longobardi che, in 
qualità di presidente 
dell’associazione «Tra cielo e 
mare», sostiene fattivamente i 
giovani con disagio psichico. 

Cenando a Lettere
Sotto un cielo diverso

NEWS GOLOSE

Dopo un anno di silenzio, 
Moccia, storico brand della 
pasticceria partenopea, 
ritorna in attività con le stesse 
maestranze e le medesime 
ricette che hanno sedotto 
generazioni di napoletani e 
non. Martedì 20 giugno apre 
Moccia Capodichino presso 
l’Aeroporto internazionale di 
Napoli (primo piano area 
partenze land side). Si tratta 
della prima apertura del 
nuovo progetto Moccia a cui 
seguirà, nell’autunno 2017, 
quella di Moccia San Pasquale 
nei locali della sede storica. Il 
Il progetto di A Cento Spa, 
holding campana della 
ristorazione in franchising. 

«Moccia» riparte:
apre a Capodichino

Ancora un brut 
Trento doc 
competitivo 
con le 
omologhe 
cuvée di 
Franciacorta. È 
prodotto da 
Letrari, azienda 
con centrale 
operativa a 
Rovereto e 
vigneti in 
Valgarina. 
Ottenuto da 
chardonnay e 
pinot nero, si fa 
apprezzare per 
i delicati sentori 
fruttati, di 
lievito, e una 
rinfrescante 
nota 
mentolata. 

Insufficiente Sufficiente Buono Molto buono Eccellente

Elena Catalano
Contrada Monte Pino,
Benevento
Telefono: 345-2102374
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Uvaggio
aglianico 100%
Bottiglie prodotte
2.600 circa
Enologo
Alessio Macchia
Prezzo indicativo
in enoteca
10 euro
VALUTAZIONE

Aglianico
del Taburno
rosato docg 2016
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