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“riuso il mercoledi, mai d’estate

- rio: MEzzOgIorno € sera

. una serimana a fine novembre

1l locale. riczato da un vecchio deposi-
di atirezzi oer la pesca, & piccolo, ma
i sono ten distribuiti e 'ambiente &
g sanziale. Gerardo Menza,
che conduce la Taverna, & approdato in
Lesto borgo marinaro del golfo di Poli-
stro dopo anni di peregrinazioni attra-
Werso i ristoranti della provincia. La sua
osofia & chiara: pesce freschissimo
grazie al rapporto diretto con i pescato-
Jocali), pechi ingredienti, il minimo di
rglaborazion2. Qualche concessione in
inverno alla cucina di terra & dovuta alle

ue origini lucane.
tn cucina, Anna asseconda le linee
‘quida del locale e realizza piatti sempli-
fi i e gustosi. Gerardo, in sala, propone,
"ter cominciare, cicinielli (bianchetti) in
forting, in irittelle o all'acquapazza,
tnolpo con verdure, seppie stufate con

patate e finocchietto selvatico. Tra le
aste tirale a manao, squisiti gli gnoc-
hetti al brodetto di scorfanc © le ta-
ere agli scampi; ancora, tra i
primi, i tubetti alla pescatrice, le lingui-
ne allc scorfano o agli scampi. Dal
banco frigorifero si pud poi scegliere tra
diverse varieta e pezzature di pesce da
cucinare arrosto o all'acquapazza: den-
lici, luveri, ricciole, oppure farsi prepara-
fe una zuppa di pesce con scorfano, lu-
cerna, tracina, murena o, ancora, il tran-
Cio di cernia con sformalto di scarola o il
guazzetto di mollusc 1i e crostacei.
Nella stagione fredda troverete prepara-
oni con prodotti dalla vicina Lucania:
cavatielli con fagioli di Sarconi, pappar-
(delle al ragi di cinghiale, zuppa di fun-
_%‘ni porcini,

aidolci, budino alle mandorle 0 al
chi d'India, crostata di mele © biscotti
“alle nocciole o alle mandorle con vino
Colto, Una trentina di etichette in carta,
on prevalenza di bianchi campani &
ualche buon Aglianico del Vulture.
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Chiuso domenica sera e lunedi
Orarip: mezzogiorno € sera
Ferie: agosto

Coperti: 50

Prezzi: 25 euro vini esclusi

Carte di credito: tutte, Bancomat

Il locale si trova nella piana in cui scor-
reva lo storico Sebeto, fiume che irriga-
va le fertili campagne di natura lavica
vesuviana ad antica vocazione orticola
che danno alcuni prodotti famosi come i
friarielli e il peperoncino verde. Titolare e
gestore del locale - un ambiente sempli-
ce ma accogliente, dotato diun comodo
parcheggio - & Innocenzo Manfellotti
che da vita a una cucina senza fronzoli,
legata al territorio.
£ lo stesso Innocenzo a illustrare il
menu del giorno che si apre con i fiori di
zucca ripieni con ricotta e pepe, le
bruschette, la mozzarella, verdure, tran-
ci di pizza 0, quando sono disponibili,
con una marinata di gamberi bianchi.
Tra i primi invernali segnaliamo pasta &
fagioli e pasta e ceci, preparate anche
al forno: tra quelli estivi la pasta di Gra-
gnano con sughi agli ortaggi della zona
(peperoni, zucchine, melanzane, aspa-
ragi) o semplicemente con il pomodori-
no del piennolo fresco. MNon mancano
le paste al sugo di pesce secondo la
stagione. Tra i secondi, oltre alle zuppe
di pesce (spesso presente quella con
polpo, pescatrice € tracina) sono da se-
gnalare le carni alla piastra. Una specia-
iita del locale & la coslata di maiale alla
piastra aromatizzata al basilico, accom-
pagnata da un'ottima salsiccia, entram-
be provenienti da suini allevati local-
mente, dai sapori moltc connotati. Tra i
contorni spiccano le patate, fritte o al
forno, sempre molto piacevoli.
La carta dei vini meriterebbe di essere
ampliata, ma sono comungue presenti
alcune etichette campane € qualche
nome nazionale.

@ A Cercola (3 km) il Pastiiicio Artigianale
Leonessa, via Don Minzoni, produce arti-
gianalmente pasta secca trafilata al bron-
0, ottima pasta fresca, specialita regionali.
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