di Felice Maratea

La cena del sagittario

Il segno dello sagittario " iniziato il 23 novembre e terminer# il prossimo 23 dicembre. Ai nati
sotto questo segno dedichiamo una fantastica cena ¢ reata da Nino Mosca, Chef del prestigio-
so ristorante 2ll Bottaccio® di Montignoso (MS)

[ Sagittario ! il nono segno dello zodiaco, eti: da Orazio, il poeta dell'amore e della gio-
un segno di fuoco governato dal pianeta ia di vivere, a Racine, Mark Twain, Flaubert,
Giove; il suo simbolo astrologico ! rappre-  Svevo, Moravia, Guido Gozzano; musicisti
sentato da un centauro che sta tendendo un  che hanno creato opere immortali: Beetho-
arco per scagliare la freccia. La pietra del  ven, Donizzetti, Sibelius, Berlioz, Cimarosa,

segno ! lo zaffiro blu, il fiore la margherita, il Mascagni, sino a Nino Rota, autore di indi-
colore I'amaranto, il giorno fortunato ! natu- menticabili colonne sonore per i capolavori
ralmente il gioved#. di Fellini; attori e registi cinematografici i cui

Sono nati sotto questo segno personaggi  film sono nella storia della decima musa:
politici che hanno segnato le sorti dei loro  Kirk Douglas, Boris Karloff, Amedeo Nazzari,
Paesi: da Nerone a Stalin a De Gaulle, Chur- Jane Fonda, Woody Allen, Steven Spielberg;
chill, Willy Brandt, Francisco Franco; artisti ~ cantanti tra i pi$ amati: dalla grandissima
le cui opere ancora oggi emozionano: Berni-  Callas a Frank Sinatra, Edith Piaf, Tina Tur-
ni, Masaccio, Palladio; grandi scrittori e po-  ner, Dionne Warwick; personaggi che dai te-
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leschermi hanno rallegrato le serate degli
italiani: Alighiero Noschese, Abbe Lane, Al-
berto Lupo, Enzo Tortora¥% | nati sotto que-
sto segno hanno un'intelligenza pronta ed
acuta abbinata ad un grande intuito e spirito
di osservazione.

Sono attratti dall'avventura e sognano una
vita artistica e romantica; non amano la rou-
tine, la vita li soffoca ed ! per questo che so-
no irrequieti e amano molto viaggiare.
Coraggiosi fino all'incoscienza, prendono
spesso decisioni in modo affrettato andando
incontro a pericoli che con maggior riflessio-
ne potrebbero essere evitati. Nel grado del
Sagittario si trova la stella Antares: indica
ricchezza e onori che per% ! facile perdere
per cui si consiglia di fare molta attenzione
soprattutto nel gioco.

In amore sono generosi e liberali, amano es-
sere amati ma ! loro piacere anche quello di
donare piacere. A tavola non sono per i cibi
semplici; esigono la pi$ attenta ricerca degli
ingredienti e desiderano che vengano inter-
pretate da chef raffinati.

| loro ristoranti ideali sono ad esem-
pio 2'Albereta® di Erbusco, il regno
di Gualtiero, il divino Marchesi,
I'Enoteca Pinchiorri di Fi-

renze che Annie Feolde ¢ 5

ha portato ai vertici

mondiali della ristora-

zione, il @San Pietro® di .
Positano, un locale N
tra i pi$ belli del mon- (/

do, alto sull'incantato

Golfo di Amalfi, o @ll Bottaccio® di Montigno-
so (MS), il fascinoso relais-chateaux ricavato
dai fratelli d'’Anna da un frantoio del Sette-
cento e diventato un luogo di charme per
una raffinata clientela.

E' proprio qui che realizzeremo la cena dedi-
cata a questo segno perch& pensiamo non
ci sia un luogo come questo, che pi$ si
adatti al desiderio di eleganza e di raffinatez-
za dei nati tra il 22 novembre e il 21 dicem-
bre, essendo I'ambiente perfetto per chi
vuol vivere in assenza di tempo e nelle con-
dizioni ideali per amare.

Proprio come desiderano i
Sagittari che hanno accet-
tato l'invito di ritrovarsi a 2l
Bottaccio® per gustare la
cena a loro dedicata.

Gli invitati arrivano a picco-
li gruppi festosi. Ci sono i
televisivi: Antonella Clerici
(6 dicembre), Maria De Fi-
lippi (5 dicembre), Pamela
Prati (26 novembre) che
stanno ridendo per le bat-
tute di Nino Frassica (11
dicembre); Giorgio Faletti
(25 novembre) ha preferito
accodarsi ad un gruppo
pi$ serio con Fabio Fazio
(30 dicembre), Gad Lerner
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(7 dicembre), Susanna Tamaro (12 dicem-
bre). Tra la sorpresa di tutti ecco scendere
da una favolosa Bentley Brad Pitt (18 dicem-
bre) con Vanessa Incontrada (24 novembre);
qgualcuno si chiede che fine avr* fatto Ange-

lina Jolie e la stessa curiosit* riguarda anche
Gianni Morandi (11 dicembre) che ha lascia-
to Belen e la Canalis, con la quale sta prepa-
rando il Festival di Sanremo, per non perder-
si la cena.

Arriva adesso un gruppo di vecchie glorie
sportive: insieme alla sempre splendida Fio-
na May (12 dicembre) ve-
diamo Roberto Mancini (27
novembre), Salvatore Schil-
laci (1 dicembre), Alberto
Tomba (19 dicembre), Bo-
ris Becker (22 novembre),
Alessandro Altobelli (28
novembre).

In un angolo Pier Ferdinan-
do Casini (3 dicembre) par-
la fittamente con Letizia
Moratti (26 novembre) e
c'l da scommettere stanno

parlando di politica.

Anche dagli Stati Uniti al-
cuni vip non hanno voluto
mancare alla cena e questa
mattina ! atterrato all'aero-

porto di Pisa un charter
con personaggi che fanno
il loro ingresso in sala ac-
colti da un fragoroso applauso; tra questi ri-

conosciamo Steven Spielberg (18 dicem-
bre), Kim Basinger (8 dicembre), Woody
Allen (1 dicembre), Ridley Scott (30 novem-
bre) e Dionne Warwick (12 dicembre).

Ecco, ci sono proprio tutti nella 2sala della
piscina® dove galleggiano ninfee e altri fiori
acquatici; il caldo pavimento in cotto, il gio-

co possente delle travature, la richezza dei
tappeti persiani, i dipinti e le sculture di fa-

mosi artisti contemporanei creano una ma-
gia indimenticabile.

Un silenzioso drappello di camerieri ha ap-
pena servito una flute di champagne come
aperitivo che predispone piacevolmente gli
ospiti alla cena preparata da Nino Mosca, lo
chef che da sempre ! alla guida della cucina
del Bottaccio.

Siamo in una zona ricchissima di sollecita-
zioni gastronomiche, in una campagna ge-
nerosa tra il mare e le Alpi Apuane; la cucina
di Nino ! perci% una sintesi sapiente tra le

- - s TR -
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fragranza marinare e i sapori dei boschi e
della montagna, una cucina luminosa ispira-
ta ai profumi e ai sapori mediterranei.

Nino ! attento e curioso delle esperienze e
della tecniche dei colleghi che frequenta nei
suoi viaggi in giro per il mondo; in India ha
imparato l'uso delle spezie, in Giappone la
tecnica per creare straordinari sushi, ma i
sapor della sua Napoli ritornano sempre
nelle sue invenzioni culinarie.
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Il primo piatto che viene servito ! il

aCarpaccio di Gamberoni
all'Olio Vanigliato
con Riso Selvaggio Tartufato®

E' accompagnato da un grande Champagne
Blanc de Blanc della Perrier che si abbina
perfettamente al gambero crudo e completa
il retrogusto del tartufo. E' stato scelto da
Kristin, la bella moglie americana di Nino:
nata nell'Ohio, ! stata coinvolta nell'avven-

R

L

tura del Bottaccio ed ! diventata un'esperta
sommelilre.

Molti vini li va a scoprire da sola nell'entro-
terra spezzino, alle 5 Terre, ai Colli di Luni, e
le sue scelte non sono mai banali. | piatti del
marito vengono valorizzati e assecondati nei
sapori con una professionalit* ed una sicu-
rezza che normalmente si acquisiscono do-
po anni di esperienza.

Lo sentiamo anche nel prossimo vino che

accompagna un'altra strepitosa invenzione
di Nino, i

aMaccheroncini ripieni di Ostriche

in salsa di Peperoni®

E' il 2aGiovin Re° di Michele Satta, un Vio-
gnier in purezza, un vino bianco il cui forte
sapore si fonde con le note dolci dei pepe-
roni e la sapidit* delle ostriche.

Rispunta qui la napoletanit* dello chef: !

questo un piatto dagli accordi vellutati. | pe-
peroni vengono cotti sulla gri-
glia, abbrustoliti e spellati ma
non lavati per non togliere lo-
ro l'aroma lievemente fumle
che accompagna l'inconfon-
dibile sapore delle ostriche.

Il piatto che arriva adesso !
stato ispirato a Nino dalle tra-
dizioni orientali durante uno
dei suoi viaggi in Cina; ! un
cibo che avrebbe fatto la for-
tuna di un cuoco medievale
alla corte di un principe

d'Arancia®

Accompagnato dal @ Garrus
Chateux d'Esclan®,
ros! uvaggio di Grenache e

Rolle. Solo lintuito tipico di

una donna e il suo sano distaccamento dal-

le tradizioni ha permesso a Kristin di trovare
questo abbinamento di un vino con un cibo

cos# difficile.

E' adesso la volta di un piatto creato da Nino

Mosca in omaggio a un importante perso-

naggio della zona al quale si dovrebbe eri-
gere un monumento (e il marmo da queste
parti non manca proprio+); il suo nome, Ve-
nanzio Vannucci, sembra quello di un capi-

un vino
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tano di ventura ma passer* alla storia della
gastronomia come l'eroe salvatore di una
ghiottoneria che stava per scomparire per
colpa dell'ottusit* di certi politici: il lardo di
Colonnata.

aFijletto di Manzo
con Lardo di Colonnata®

Sarebbe stato facile abbinare questo classi-
co piatto del territorio con un Chianti o ancor
meglio con un Brunello di Montalcino, ma
Kristin £ che bene interpreta il gusto dei suoi
ospiti + si lancia in un nuovo, originale abbi-
namento: Ue Passula Primitivo di Manduria
in purezza, in connubio perfetto con la ric-

chezza del semplice, ma ricco, piatto di car-

ne. Gli ospiti sono davvero entusiasti; in
guesto ambiente dove ! difficile distinguere

dove finisce la galleria d'arte e incomincia il
ristorante, le sensazioni, le emozioni che
provengono dalle opere che impreziosisco-
no I'ambiente, si fondono con il cibo e l'ar-

ricchiscono.

L'atmosfera che si respira | come un plan-

cton invisibile che nutre lo spirito come il ci-

bo il corpo.

Per il dessert Nino Mosca, tra le sue nume-
rose invenzioni, ha scelto la

aDelice de Noisette®

Una vera delizia per gli occhi e per il palato
che Kristin ha abbinato con I' 20cchio di Per-
nice®, un vino ottenuto dagli Avignonesi di
Montepulciano secondo la tradizione con
I'uso di madri pregiate.

Sull'etichetta ! scritto 2Vin Santo®, ma non !
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M Carpaccio di gamberoni all'olio vanigliato con riso selvaggio tartufato

Per quattro persone: n. 12 gamberoni - 50 g. riso selvaggio - 4 lime - 50 g. burro tartufato - olio ex-
tra vergine d'oliva vanigliato - olio Extra vergine d'oliva ligure - olio al tartufo - pepe bianco - fleur
du sal della Camargue - salsa di soja

B Maccheroncini ripieni di ostriche in
salsa di peperoni

Per quattro persone:

Per i maccheroncini: 200 gr di pasta fresca - n.

12 ostriche fresche - olio extravergine di oliva -

sale -pepe - 1 spicchio d'aglio - un rametto di
maggiorana

Per la salsa: 3 peperoni (uno rosso, uno giallo,
uno verde) - olio extravergine d'oliva - 5 cl di
panna fresca - 5 cl di brodo di cozze e/o vongo-
le - 1 ciuffetto di prezzemolo tritato - 1 spicchio
d'aglio, un rametto di maggiorana
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