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Barrale; «Piatti e racconti»

Lo chef di Aria ha subito conquistato la stella. «La mia Genovese un po’ diversa»

hef a tutto tondo, Paolo Barrale ha ri-

congquistato a Napoll la stella Michelin

che aveva lasciato in eredita al Marenna

i Sorbo Serpico. Grazie a hui «Arias é
uny delle realtd della ristorazione napoletana
sullz quale c& maggiore attenzione.

Barrale, ¢ il caso di dire, che aria tira?

«Alle feste segue sempre un periodo pio
soft, dunque & una leggen fessione ned pimi
giomi dells settimana, ma neld week end siamo
pieni. Va bene anche The Lodge, Farea bar al
piano di sotto, che funziona in maniera auto-
noma rispetto al ristorantes,

Come convivono il successo di critica e
gueblo di pubblico?

«Probabilmente siamo riusciti a metlere in
piedi uns formula interessante sia per chi
esprime una valutazione critica, sk per chi vie-
ne a trovarci per un'esperienza gustativa. Il pro-
getto é stato delineato per questo obiettive, per
andare oltre mode ¢ tendenze, le fermentazio-
ni, i menu degustazione lunghi, gli ingredienti
difficili. Noi continuiamo a servire un piatto
con ragi di salsicelar. Ride «Ma di pesce. Cer-
chiamo di offrire al cliente una cucina leggibile.
Lo sottoponismo a un “Inganno benevolo” che
Io porti 2 scoprire qualeosa di diverso. La Geno-
vese, ma con salsa & canote e maracuja (nefia
Joto) puo risultare difficile da scegliere, ma se
I proponi come una Genovese un po’ diversa
viene accettata e pof apprezzata perché alla fine
ha I} sapore di quells classicas.
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wOltre che offrire [ platt d pizce raccontarli
e raccontare anche Napoli ¢ Esuod luoghie.

Quali sono i punti fermi del menu?
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‘a copp: guancia di vitelone brasata con vino
OSSO & Neondimentoviene mante-
cato col ripieno della braciola. il tutto amman-
tato da una sfoglia di pomodoro e pol, al posto
della pasta, calde croccanti di patates.
Fornitori, Da chi vi approvvigionate?
Inutile mccontare sciocchezze. Alcune cose,
come il lardo di nero casertano, provengono
piccole axiende, cost come | pomodori del
piennolo ¢ ka colatura di alici. Ma ¢ sono alcuni
ingredienti che acquistiamo, per poter contare
sulla continuits di approv 0, da se-
lezonator di qualiti: cinguanta guance di vi-
tello alla settimana non possono arrivare daun
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Sed e deguistizi
osceltaalla carta?

«La degustazione illustra forse meglio la 0
losofia del locale. Ma in carta i sono degli
specchietti per chi cerca qualcosa di particola-
rew,

Se dovesse suggerire und trattoria tradizio-
)

«Non le conosco tutte, ma se dovessi consi-
gliare un nome sicuro direi Mimi alla Ferrovia.

Chi fa la migliore pizza?

«F difficile trovamme di cattive in cittie.

(i son0 novita in cantiere?

«Sempre, anche delle cene evento, ma non a

quattro manis,
W @gimmocuomo
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NEWS GOLOSE

La pizza della salute
per il pass ematico

«La pizza della salutes (nella
Jfoto) per promuovere
Tadozione del passaporto
ematico per la tutela della
salute degli spartivi, dalle
scuole caleio ai professionisti.
L'inkziativa é stata concepita
dalla Fondarione «Fioravante
Politos, guidate da Davide
Polito, che ha fondato il
Museo e Biblioteca del calcio e
istituito it Premio intitolato
alla memaoria
di Andrea
Fortunato, il
calciatore
della
Juventus, di
origine
salernitana,
SCOMPArso
prematuramence per
leucemia linfolde acuta. La
plzza sarh presente nellofferta
di importanti locali e
consentiri a cht la richieders
diessere informato
sulliniziativa. E realizzata con
mozzarella di bufals, datterini
wialll, granetla di noci
acciughe e completata con un
cucchiaio di colatura.

La pizza di Golocious
arriva in via Carducci

La *Pizza in teglia”, targata
Golocious, 1l format ideato
dagli imprenditori e food
influencer Vincenzo Falcone e
Gian Andrea Squadrilli,
lesteggia la sua quindicesima
apertura in via Carducri 47a
Napoll. Il brand, si declina
anche nef format Burger&Wine,
Piizza & Cucina e Sham presenti
a Napoli, Sorrento, Portici,
Roma, Milano, Padova, Jesolo e
Verona,

Eccellenze irpine
a Casa Sanremo

Francesco Agnese, resident
chef de «Il Mulino della
Signorae di Stumo, in krpinia,
sara il res; del Roof di
Casa Sanremo, I studio
principale dei cooking show
w«LTtalia in Vetrinas, format
televisivo con collegament] da
tutte le regioni per il racconto
delle eccellenze gastronomiche
narionali. La gestione degli
ospiti ai tavoli sard invece
affidata al maitre stordco de Il
Mulino, Lucio Cammisa,
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