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tastronomia

Cinghiale e maialino
grande cucina sannita
nell'osteria gourmet

Non sisentono molto "contemporanei”, Mario
¢ Raffaele D'Addio. La filosofia di una cucina
lenta, meticolosa coincide con Ja ritualita con-
tadina eitempi quieti del paese, ma davvero in
pochisiamo dispostiarallentare, confessiamo-
lo. Bello arrivare a Puglianello, linde paese san-
nitadi 1400 anime eun castello baronale, anco-
ra pitt bello fermarsi qui, al "Foro dei Baroni”,
per assaggiare con calma glistraordinari sapori
delterritorio, saluni e formaggi compresi.

Hpiccoloristorante gourmetsu misura, nato
1el2003 dopo!'esperienza di Raffagle con Anto-
m oggi si & aperto aun pil ampio
spazio-osteria cheincredibilmente non ha per-
80 un punto in qualitd e in gusto. Come molti
altri bravi chef consapevoli della crisi, D'Addio
haridimensionato soltanto i costi con una for-
mula piti "easy”. Fermo restando che il locale
raffinato ¢ a disposizione su prenotazione. Ma
I'ambiente aperto a pranzo e acena, pizzeria
compresa, offre per un menu degustazione a
25 euro prelibatezze d'alta scuola. In tavola il
biancodei Pentri, che gustiamo con una focac-
ciainsaporita da scaglie di prosciuttodi maiali-
noneroescamorza, Poi arrival'antipasto: pepe-
rone imbottito con pane cafone, mozzarella e
pistacchi.

Scegliamo i paccheri con sfilarwci di cinghiale
€ sedano rapa, ma anche un seeondo assaggio
dignocchetti con caponata diverdure esalsa di
pomodore secco. Piatto di tradizione, anche
nelbeneventano, &il classico "spavett' aglie uo-
“glie e peperoncine”. Ora ci tocea un secondo
da applauso: spalla di maialine cotto a bassa
temperatura, craccante e morbidissimo, servi-
to con mostarda di mela annurca e puntarelle
all'agro. Ostamo un
Imbres rosso della "—
stessa  azienda ILFORODEI
(aglianico, cabernet BARONI
e piedi rosso) e ap-  PUGLIANELLO(BN)
prezziamo la carta
deivinichecon130 PlazzaChiesa, 6
efichette copre al Tel 0824-946033
megliotuttalaregio- Chiusum
ne. Da non perdere  lunedi,aperto pranzoe
nessunatralecarni. cena

www.ecostampa.it

Raffaele & diventato  Prezzomedio -
anche un bravo pa-  25/30euro
sticciere, Lasua ver-

sionediricotta e pe-

re & eccellente. Sce-

gliete puretraghiac-

ciato al torroncino e
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