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Nicola Dinato ha aperto il suo ristorante nel centro storico di Castelfranco

Nicola Dinato, lo chef con la
valigia, ha trovato un nuovo si-
curo approdo. E questa volta
lavora in casa propria. Il giova-
ne ¢ dinamo cuoco di Campo-
sampiero ,«naturalizzato» tre-
vigiano, dal 22 dicembre ha
aperto il suo Feva Ristorante
nel centro di Castelfranco, am-
bientato nella bella barchessa
di Villa Renata (un antico mo-
nastero), poco distante dalle
mura medioevali mura . Il no-
me s’ispira ad una storia di fa-
miglia- Feva era il cognome del-
la donna che ando sposa, alla
meta del 1800, ad un avo di Ni-
cola. Costui si trasferi nell’abi-
tazione dei suoceri € ne assun-
se anche il cognome, traman-
dando questo menda (sopraco-
gnome tipico veneto) alle futu-
re generazioni. Cosiresta anco-
rato all’albero genealogico
uno chef che ha girovagato un
bel po” prima di radicarsi: da
Fiore a Venezia; poi Londra,
Montecarlo, New York, la Spa-
gna, le grandi scuole di Alain
Ducasse e Ferran Adria. Quin-
di il ritorno in Italia, passando
da Ca’ Busatti di Zero Branco
alla Candola di Farra di Soligo,
dove si e fatto conoscere per la
creativita di una cucina origi-
nale ma ancorata al territono.
E, oggi, eccolo chef patron a
Castelfranco, con accanto la
moglie Elodie Dubuisson, fran-
cese di Périgueux, esperta di vi-
ni e gia chef de rang in Costa
Azzurra (con passaggio da Da-

Menu degustazione
Animaeil Corpo

Fevaproponetremenuditerrae
mare.Quelloallacarta (5 antipa-
sti, 6 primi piatti e 5 secondi) ha
un costo medio di 35,00-40,00
euro (escluso bevande). Due i me-
nu degustazione: I’Anima (5 piat-
tiemozionaliericercati) a40,00
euro e il Corpo (gusti «forti», dal-
lesarde insaoralrisotto allatre-
vigiana) a 25,00 . Costi intesi sen-
za bevande. Poi c’é il menu piu
«velocex», ’Oggi, a 15,00 euro con
cui si possono gustare due piattia
scelta e un buon bicchiere di vino.
Giorno di chiusura il lunedi. Bor-
go Treviso 62 tel. 0423197565.

vid Buley a Manhattan come

front waiter), che al Feva «co-

manda» la sala, affiancata da
Luca Valentini e Cesare Schie-
vano, mentre Andrea Zanin e
secondo cuoco. Una squadra
agguerrita, che promette di
portare aria nuova nella risto-
razione castellana, Nei tre me-
nu (alla carta e due degustazio-
ne, una ventina di proposte) la
tradizione fa capolino nel no-
mi dei piatt (vedi oca arrosta
con sedano), ma poi si presen-
ta completamente rinnovata
nelle lavorazioni, cotture, ma-
terie prime , mise en place. Co

$

Nicola ed Elodie titolari del Feva Ristorante in Borgo Treviso

gliendo anche influenze dalle
cucine del mondo, come le lin-
guine di Benedetto Cavalieri
che sposano i latticini di sep-
pia (Adriatico) con il coriando-
lo fresco (Mediterraneo e Me-
dio Oriente). Il classico Tirami-
sut diventa Tiramizucca, des-
sert a strati in bicchiere con za-
baione e crema di zucca. Altro
caposaldo: piatti di qualita ac-
cessibili a tutte le tasche
(sull’esempio di Davide Oldani
al D'0). Si cucina dietro a gran-
di vetrate, che permettono ai
commensali di ammirare (an

che dal giardino) quanto avvie

ne ai fomelli. Per le matene pn-
me, Nicola punta sul pieno
controllo della filiera e con un
gruppo di amici esperti alleve-
ra animali da cortile, caprette,
oche, maiali, nonche produrra
ortaggi con l'agricoltura siner-
gica. La cantina per ora con-
templa una sessantina di et-
chette, dei migliori territor vi-
nicoli italiani. Ma il progetto ¢
di proporre al Feva anche vini
francesi di nicchia, scoperti da
Nicola ed Elodie nei loro viaggi
d'Oltralpe e che nulla hanno
da invidiare allo champagne.
Cristiana Sparvoli
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Treviso in cucina

qualcosa si muove

ra Conegliano e Castelfyanco, tve sfide
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LANUOVA

Feva, 1l territorio nel piatto

Fantasia e tradizione nel ristorante di Castelfranco. Con un’ottima carta dei vini

Nicola & Elodie. Lui fa di cogno-
me Dinato, e di Camposampie-
ro (Pd), lei & francese e di cogno-
fa Dubuisson. Trentenni,
0 e moglie, COn una pﬁwr:
“1,:“_,k pabile e visibile, per la ri-
storazzone. Dalla cucina, alla
cantina, sala. Entrambi do-
po 1 diploma in istituti alber-
g 1dLm-f1tIrmpamx hanno
_‘__':."i'f} 1l mondo, lui nelle cucine
Harry's Bar di Londra, Ducas-
se, Costa Azzurra, Adra, e pri-
rbesin e Fiore, poi Ca’ Bu-
Candola), lei nelle sale
della grande ristorazione (Mi-
chel Roux, Gordon Ramsey, Co-
sta Azzurra, Manhattan). Dal di-
cembre SCorso si SOno messi in
proprio e hanno aperto il Feva
Castelfranco nella barchessa dJ
una vilia veneta in Borgo Trevi-
50. Le sale del ristorante (al pia-
no terra pochi posti con vista di-
retta sulla cucina, al primo pia-
tavoli senza tovaglie
In un ambiente raffinato e acco-
;;'Z:{:rﬂ.r: ia fanno da padrone per
in accoglienza e dei piatti che
sono all altezza delle ambizioni
del due giovanl. A cominciare
ce 1l servizio al
bicchiere) dove la scelta delle
etichette e di quelle che fanno
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Nome: Feva

Dove: Casteliranco Veneto
Indirizzo: Borgo Treviso 62
Telefono: 0423.197
Sito Intermet: www fevaristo
rante.it

Posti: 45

Chef: Nicola Dinato
Sommelliere: Elodie
SON

In cucina: Andrea Zanin, Fran-
cesco Cappelletto
Insala: Roberta Zugno
Chiuso: luned

Prexzo: 50/60 alla carta
esclusi; carte e bancomat

11".-1

Dubuis-

vini

vedere una meticolosa ricerca
del vino buono al giusto prezzo
e 1 nicarichi non sono eccessivi.
Per quanto nguarda la cucina
Nicola fa tutto in casa: pane
grissini (deliziosi), pasta e dolci,
puntando molto sui prodotti
del territorio, rivisitando e rein-
terpretando la cucina della tra-
dizione. «Perché» dice Nicola«
non si pud prescindere da quel-
l0 che siamo. Bisogna stare nel
lerritorio, magari reinterpretar-
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Elodie Dubuisson e Nicola Dinato, titolari del Feva

lo, ma mai tradirlo». Insomma
Dinato ne1 suoi piatti mette il
uore e la tecnica (il melone sfe-
rizzato con il prosciutto!) che
trovi Insieme in un sashimi di
trota del Sile salmonata, crudo
di gamberi e tocchi orientali do-
ve la delicatezza del salmonide
e esaltata dal contrasto di zenze-
ro, wasabi, dall agrodolce, men-
tre sono perfetti i paccheri alla
carbonara con canestrelli, olio
al ricci di mare e santoreggia (a

Nostro gusto un po’ meno di ci-
polla), fragrante di mare il bran-
zino al forno con .d_;;.r_rl: neri e
guacamole. A chiudere in nome
della Francia una riuscitissims:
clafoutis di cil iegie. V olendo,
per dessert ¢ e anche un piatto
d1 sel ;GI’I"]HE‘_,I francesi e italia-
ni. Carta dei caffe e dei distillati.
Unristorante da tener d'occhio.
Francesco Lazzarini
"'Tmh lazzarini@ui ;“.H i
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eva, la missione di Nic
alta cucina a piccoli prezz

vda IS (apranzo) 25 e 40 ewro a Castelfranco per [allievo di D
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nel quatiro mi

¢ anche la possi

sceghere alla carta
(1 rspett
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NiCOL3 DIN3TO

ViTa D3

“In fin dei conti, 1 cuochi figuravano nell’album dei mercenari legali di
ultima generazione, proprio come gli scaricatori di porto di fronte all’i-
sola di Alcatraz: uomini dalla giacca bianca, adoratori di pignatte e
fornelli, sempre pronti a intraprendere nuove strade eludendo 1 sentieri
conosciuti; perennemente insoddisfatti, si auto-rigeneravano attraver-
so la fuga e st accampavano soltanto fino al momento in cui la necessita
fisica li spingeva altrove...”

Paolo e un ragazzo con un sogno: diventare chef. La provincia italiana,
Londra, la Costa Azzurra, Barcellona e New York saranno le tappe di un
viaggio che lo portera a conoscere le cucine piu famose del mondo tra
duro lavoro, creativita, estro, amore, fantasia, crudelta, sregolatezza e
passione, a stretto contatto con star internazionali e personaggi da film.

“Vita da cuoco” € un romanzo che emoziona raccontando il mondo della
ristorazione stellata e dei grandi chef attraverso gli occhi di un ragazzo
che diventa uomo inseguendo il suo sogno.

Autore: Nicola Dinato
Formato 14 x 21 cm - Copertina in brossura con alette
210 pagine - € 12,00 - ISBN: 978-88-6643-304-0
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Plazza Duomo Da Vittorio

Dal Pescatore

Le Calandre
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Enoteca Osteria
Pinchiorri Francescana

La Pergola Reale
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lifficili, Michael Ellis,
Internazionale delle
lopo il numero degl
122 OttO Ccon tre,

1ti, trentanove con
entottantacingue con
PIiu lel 201 | ¢len

ranti che offrono un

npleto a meno di 25

0, dl questl 163 Bib
W e 1O stedlatl (a pran

| pur dire qualcosa)
passatl dal boom alla
Ccolpisce soprattutto ia

del ristoranti

regioni piu dinam

due HIL‘“L’ el

vello di province le piu brillan
(20) sono quelle di Roma e \\a-
poli. C’é il primo etnico, Iyo di
Milano; con le Tre Lune di Ca-
lenzano premiati tre bravissimi
cuochi-ragazzini; la stella
Macelleria Damini di Arzigna-
no (Vicenza) promuove U nuo
vo che avanza: locale misto,
macelleria, negozio, rnstorante

Due cancellazioni dolorose e
non per demeriti. Perde due
stelle 1l Rigoletto di Reggi0lo0,
ma le riprendera quando Gian
ni D’Amato e la sua famiglia
rientreranno nella bella sede
danneggiata dal terremoto. Ad
dio a Frank Rizzuti, pregevole
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cuoco lucano che se ne andato
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[a macelleria stellata

e lo chef giramondo

Arzignano e Castelfranco nell élite della gastronomia italiana
Storie di talento e passione, fra cucine eccellenti e conti /q{gm

Claudio De Min

Compie 60 anni la guida Miche-
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lin Italia, confermando gl otto
ristoranti premati con Tre
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Calandre di Rubano 1n
nrovincia di Padova). Restano
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to premiato al pri-
mo anno della sua
nuova vita dopo Ul
burrascoso addio
al Trussardi
Senonche 1 sor-
risi. ‘a Nordest,
non arrivano solo
dat grandi come
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anni fa il Touning Club lo consa-
promessa del domani. Mante-

) e . = 11
nuta. Anche lu1 ha alle spalle un
passato J: prestigio (Compresa

un'esperienza a El Bull, 1l mit-
CO ristorante dt.l mitico Adna), e
garesca, di fatica e
gavetta, 1In giro per il mondo
leggete 1l suo “Vita da Cuoco”
da poco stampe e saprete
utto), apprezzatissimi passaggil
a Ca’ Busatti a Zero Branco e a
La Candula a Farra di Soligo,

prima di arrivare ad un ristoran-

TR = s |.|1‘-.' .1.r
ot BB LA ALl &E=al

alla
AMC

I:: una bella Barchessa a due
passi dal centro storico, Nicola e
Elodie, francese del
altra giramondo della
ristorazione (ler in sala pero),
regala nu !1'C[_1TL" emozioni fatte
di piatt1 belli, buoni, 1n un trionfo
di materie prime di qualita, tern-
toro e innovazione, ad un prezzo
imbattibile

E allora

| "r (]
't.i i l'-,nl'q.

Peneord.

If'mrse non ha mentito

Michael I*l s, direttore interna-

zionale dr:m: guide, quando ha
sottolineato la grande attenzione
del nuovo corso Michelin al rap-
porto qualita-prezzo. Perche se
al Feva s1 puo pranzare con 250
40 euro scegliendo 1 menu Corpo
e Anima, al tavolo dei Damim &
difficile oltrepassare i1 50, vini|
esciust ovviamente. Perche se
volete farv1 del male (o solo
godere di piu) svuotando calici
da re, nessuno ve lo pud impedi-
re. Ma poinon date la colpa al
CUOCo
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Nicola Dinato, 33 anni, chef
patron del ristorante Feva a
| Castelfranco ¢ la nuova
‘stella” Michelin della pro-
vincia di Treviso (la terza in-
sieme ad Alessandro Breda
del Gellius di Oderzo e Do-
nato Episcopo del ristoran-
te La Corte-Hotel Abbazia
di Follina), assegnata dalla
edizione italiana 2015 dell’
autorevole guida francese.

W ALLEPAGINE 36 E37

LA CLASSIFICA 2015 DELLA GUIDA MICHELIN

La Marca degli chef stellati |

Dinato del “Feva” entra nell’Olimpo con Episcopo e Breda

GUIDA MICHELIN

Feva nell Olimpo

La ristorazione italiana premia-
ta con 332 stelle dalla Guida Mi-
chelin 2015: 27 sono le new en-
try e tra queste ¢'e il Feva di Ca-
stelfranco, il cui giovane chef
patron Nicola Dinato, emozio-
natissimo e commosso, lern
mattina al Principe di Savoia di
Milano, & entrato nell'Olimpo
della cucina nazionale indos-
sando la casacca con la stella
che contraddistingue tutti gli
“eletti” della Michelin. Nicola
Dinato, 33 anni, alle spalle im-
portanti scuole internazionali
(tra cui il grande francese Du-
casse), dalla fine del 2011 dimo-
stra tutto il suo talento nelristo-
rante Fevaricavato in un'antica

Tl

] [ e “stelle” di Marca
ventano tre

barchessa in Borgo Treviso a
Castelfranco, aperto insieme al

la moglie Elodie (sommelier) e
con una brigata di cucina com-
posta da Marco Bin, Andrea Za-
nin e Paolo Marostica. La stella
arriva, dunque, a soli tre anni
dall'inizio della sua impresa
(gia premiata dalla Guida
dell'Espresso 2015 con un
“cappello”) e porta a tre le ec-
cellenze della Marca ricono-
sciute dalla severa “Michelin”,
molto seguita dai gourmand, in
particolare gli stranieri, per
orientarsi nel mondo della ri-
storazione di qualita, L'edizio-
ne 2015 ha confermato la stella
allo chef Alessandro Breda del
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“Gellius” di Oderzo, di lunga
militanza tra i migliori del Nor-
dest, e al pugliese Donato Epi-
scopo (gia nello staff di Heinz
Beck alla Pergola) che regna
nella venetissima cucina del ri-
storante “La Corte” dell'Hotel
Villa Abbazia di Follina. Lo scor-
SO anno, appena giunto in Alta
Marca, Episcopo aveva subito
fatto breccia nel cuore degli
ispettoriMichelin, che lo aveva-
no posto tra le stelle venete e
che quest’anno ribadiscono
I'ottimo giudizio. Un triangolo,
dunque, tra colline e centri d'ar-
te che ravviva l'immagine della
ristorazione trevigiana, ancora
nelle retrovie della classifica re-
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gionale degli chef stellati (Vene- |

zia prevale su tutte le province
con sette locali al top). «Questo
riconoscimento premia non so-
lo la mia cucina, mie.siorzo
imprenditoriale che abbiamo
impegnato nel Feva», ha com-
mentato a caldo (ed ancora in
lacrime) Nicola, «La stella & la
certezza che gli sforzi, i sacrifici
sono ripagati. Ci dice che stia-
mo facendo bene, di continua-
re su questa strada e non molla-
re I'osso». Ed ora al Feva cosa
cambia? «Faremo sempre mol-
to bene, ovvio, soprattutto con
la politica della qualita alla por-
tata di tutte le tasche»,

|

E—

1

Cristiana Sparvoli




Maria Chiara Pellizzarl

alla coltivazione dell’or-
to al piatto d’alta cucina,
servito su un vassoio che
mixa cultura, enogastronomia
ed estetica. E la filosofia di
Nicola Dinato, classe '81, chef
a Castelfranco, agricnttnre a
Piombino Dese, dove coltiva
l'orte di famiglia, testimonial
dell’azienda Master Gnocchi
Io, ora anche autore di "Vita
da Cuoco", romanzo autobio-
grafico uscito da poco per
Editoriale Programma. . Un
racconto di vita vera che sve-
la 1 segreti delle cucine nel
mondo, dalle piu infime alle
piu blasonate. Potra essere di
stimolo o di sconforto per i
giovani aspiranti chef - rac-
conta Dinato - Fare il cuoco &
come andare prete. Deve es-
serci una vocazione dentro».

Com’e iniziata ’avventura?

«Per me la gavetta ¢ iniziata
prestissimo, da una stdglone
estiva a Stoccarda a 15 anni.
Decisi subito di sfruttare il
mio lavoro per assorbire altre
culture. Appena diplomato, so-

CASTELFRANCO

«Svelo

| tanti seqgreti
delle cucine
nel mondo»

[T,

no partito per Londra. Dopo
var tentativi, l'ingresso a Le
Gavroche nella cucina di Mi-
chel Roux Jr é stato il vero
trampolino di lancio, la gran-
de scuola classica francese,
vera palestra per affrontare
In seguito cucine come Le

—

Treviso

In "Vita da cuoco” Dinato racconta la sua stovia

Nicola: «Lo chef

k£ come un prete»

/
i

Louis XV a Montecarlo di
Alain Ducasse, El Bulli di
Ferran Adria a Roses, in Spa-
gna, all'epoca nel sogno di
tanti cuochi dallo spirito libe-
ro, fino a dirigere una brigata
di venti cuochi da David Bou-
ley, lo storico bistellato di
New York»,

E poi?

«Pol ho sentito la necessita di
stabilizzarmi un po' con Elo-
die, compagna di viaggio e
moglie ora. Inizialmente pas-
sare da Manhattan alla campa-
gna veneta € stato lo shock piu
grande. Ma era giunto il mo-
mento di realizzare il grande
sogno che ogni cuoco ha nel

i
- LA GAVETTA
«Dalla scuola
di Ferran Adria
e Ducasse

al mio locale»

cassetto, avere il proprio risto-
rante. Cosl assieme a Elodie
nel 2001 ho aperto un locale in
cul la cucina e in vetrina e si
vede dalla strada, il Feva. Ho
scelto come location Castel-
franco, una cittadina che co-
munica molto bene con le

IL GAZZETTINO
REVISO

principali province venete, un
crocevia tra Venezia, Padova,
Vicenza e Treviso».
Ora’e anche un cortometrag-
gio, "Oltre il Piatto”, visibile
sul canale della Word Pictu-
res, in Vimeo.
«Un'ildea che ho sviluppato
assieme a Federico Basso e
Alberto Coppe della Wolf Pic-
tures, per coinvolgere il pub-
blico 1n primis, spero 1 clienti
pol, nel soffermarsi un po' di
piu davanti ad un piatto di
alta cucina, assaporando con
gh occhi oltre al gusto™s
I’enorme lavoro che c e dietro,
come nell'artigianato o nell'ar-
te».

22 Ottobre
. 2014
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LA RECENSIONE

Vita da cuoco, la storia di un boy scout
che non si accontento del rancio

Nicola Dinato, lo chef che racconta la «sua» cucina in corsa
verso le stelle Michelin tra Castelfranco e New York

CASTELFRANCO (Treviso) — Due numeri: 1981 e 2011. Dicono qualcosa? Sono anni, in questo caso si puo
anche pensarli come annate, legate alla vita di un ragazzo di provincia. E’ la Marca trevigiana, che un
quindicenne lascia per farvi ritorno dopo un giro del mondo che ne ha fatto cuoco (e uomo): il sogno di una
vita. Quel bambino si chiama Nicola Dinato e, ora che di anni ne ha 33, nella vita fa lo chef. Nella vita, tre
anni fa, Dinato ha aperto un suo ristorante, il Feva, a Castelfranco. Le annate, 1 numeri, confermano che
nella cucina come nella scienza, la logica della ricerca e della scoperta obbedisce alla curva dei «tre
decenni», quella indicata Thomas Kuhn, forse il pia brillante allievo di Karl Popper.

Al fornelli, come nei laboratori o nelle stanze bianche della ricerca pura, la svolta, piccola o grande, arriva
da chi, inglobato un paradigma dominante, ha la capacita di metterlo in crisi, di andare oltre. Questo
succede, «di norma» entro i 29 anni. Nicola Dinato, ieri sera, ha presentato «Vita da cuoco», quasi
un’autobiografia (Editoriale Programma) che racconta la corsa alle stelle Michelin di un boy scout che non
s1 accontenta del rancio quotidiano fornito ai piccoli esploratori.

Si comincia con un fornello da campo, in cui il protagonista (Paolo, nella finzione-realta del racconto)
riversa quel che le donne di famiglia gli hanno insegnato. Siccome I'esperimento riesce, e siccome il
bambino scopre che tra fuochi e pentole fa quel che piu gli piace, ed & per questo che gli riesce bene, decide
di diventare cuoco. Il senso di un libro «minimo», «in gran parte scritto in una stanza dell’Hotel Inn at
Lincoln Park di Chicago il primo febbraio 2011, con cinquanta centimetri di neve che bloccavano l'intera
citta», é che per diventare cio che si e si deve correre. Stoccarda, Londra (anche per la passione per la
musica: mal come qui, non si vive di solo pane), la Francia alla corte del maestro Michel Roux Jr, poi la
Spagna di Ferran Adria, re Mida della cucina molecolare che prima di fare tendenza in mezzo mondo é
stato raccontato dai libri di Vasquez Montalban, infine New York e David Bouley, con una batteria di venti
cuochi cui dettare ricette e ritmo. Viaggio di andata, poi il ritorno: «Era arrivato il momento — dice Dinato
— di realizzare il grande sogno di ogni cuoco, avere il proprio ristorante».

Venerdi sera, esagerando un po’, quel sogno si e aperto alla piccola citta che lo ospita da tre anni. Nel
giardino, di fronte alla cucina tutto vetro del Feva, Nicola ha presentato il suo libro, circondandolo con una
serata di piccola degustazione a base di gnocchi, essendo nel frattempo diventato testimonial della «Master
Gnocchi Io», azienda locale che in questi anni, come il giovane chef, ha guadagnato consensi e mercati.
«Per me la gavetta € iniziata prestissimo, cosi come la voglia di viaggiare», dice il protagonista della serata.
«] mercati ci sono, dove andiamo siamo apprezzati», ripete dal piccolo palco a tratti bagnato da una
pioggerellina che, guarda caso, fa molto Londra, Adriano Bianco, titolare della «Master». Ultima portata
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Club Magnar Ben
| top di Alpe Adria
tra ristoranti € vini
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eneto Glardino Rive Col-
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Docg di Adami, il Raboso Passi-
10 di Bonotto delle Tezze e il
Valdobbiadene Girardi Brut
Grand Cuvée. Novita di questa
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U n concentrato di chef (tra
cui not1 stellati) di Veneto
e Friuli Venezia Giulia, affian
cati da una rappresentanza si
gnificativa di aziende vinicole
selezionate dal Club Magnar
Ben, che giovedi 1. maggio a
Cison d1 Valmarino (eletto tra i
borghi piu belli d'Italia) orga-
nizza il secondo meeting enoga-
stronomico "Best of Alpe
Adna", organizzato dall’Asso-
ciazione Culturale Club Ma-
gnar Ben guidata dall’editore
coneglhianese Maurizio Potoc-
nik.

Sfilera a Castelbrando una
"summa" di ristorazione, cuci-
ne, cuochi, vini e prodotti arti-
gianali della macroregione eu-
ropea composta da Italia, Au-
stria, Slovenia e Croazia e gia
selezionati nella guida 2014 del
club.

Dalle 11 alle 19 saranno aperti
alle degustazioni SO banchi d'as-
saggio con piatti di ristoranti,
vini abbinati e prodotti alimen-
tari provenienti da Franciacor-
ta, Veneto, Trentino Alto Adi-
ge, Friuli Venezia Giulia, Slove-
nia, Istria, Carinzia e Stiria.

Il pianeta vino sara raccontato
da 100 etichette delle stesse
regioni; un’area sara dedicata
esclusivamente ai vini naturali
che fermentano sui propri lievi-
ti ed un corner avra come tema
il Raboso Piave ed i suoi produt-
tori, trampolino di lancio per
un tour che verra realizzato nel
2015, in occasione del centena-
rio della Grande Guerra.
Spazio "privé" anche per 1 bam-
bini, che potranno realizzare
assieme al maestro pasticcere
Antonio Follador dolcetti in

~ pasta di zucchero utilizzando la

tecnica del “Cake Design”.
Best of Alpe Adria avra come
cornice il campiello interno al
castello, in cui si ascoltera
anche musica )azz.

Alle 17 nel Salone Teatro Sanso-
vino saranno consegnati da
Maurizio Potocnik, Cristiana
Sparvoli, Francesco Lazzarini
e Giampietro Comolli 1 29
Awards Internazionali Best of
Alpe Adria 2014 che premiano
chef, ristoranti e vini ritenuti
migliori dal team della guida.
Tra gli ospiti ¢ atteso Franco
Lunelli, patron della storica
maison trentina Ferrari, che
ricevera il premio alla carrie-
ra.

Durante la cerimonia saranno
consegnati anche gli attestati
al sel ristoratori che hanno
contribuito al successo del li-
bro “Il pesce Povero diventa
Chic” al Gourmand Cookbook
Award come miglior libro Ita-
liano di cucina mediterranea.
Inoltre alle 16 (nel Salone San-

Primom
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Venerdi 25 2

0 al Castello
Alpe Adria

A Cison di Valmarino, dalle 11 al tramonto, shlata di chef da Veneto e Friuls
Venezia Giulia e di vini slovens, croati e austyiaci nella magia di Castelbrando

sovino) Cristiana Sparvoli pre-
senterda un “talk show” con il
suo ultimo libro "Radicchi Stel-
lari", presenti sei dei nove chef
veneti e friulani (tra cul Corra-
do Fasolato, Nicola Dinato,
Renzo Dal Farra) protagonisti
del progetto editoriale.

Alle 20.30, la Gran Cena di
Gala, con la partecipazione del
ristorante Al Bagatto (Trieste)
di Roberto Marussi, dello chef
emergente trevigiano Davide
Croce, cuoco della famiglia Be-
netton a Villa Minelli (gia cam-
pione di basket passato con
successo ai fornelli, e in procin-
to di aprire Il ristorante “Terzo
Cielo” a Treviso) e di Marco
Buosi, chef di Castelbrando-

iy [

A

MAGIA
In alto Castelbrando. Qui sopra Nicola Dinato

Sansovino, condotto da patron
Tonino Palazzi. Chiudera il me-
nu la torta realizzata in esclusi-
va dal pasticcere Antonio Folla-
dor di Pordenone, magsirg gi
Cake Design."

Best of Alpe Adrna" & stato
organizzato in collaborazione
con Castelbrando Hotel spa &
Wellness e Antonio Palazzi Ri-
storazione e Catering.

La cena di gala e aperta al
pubblico su prenotazione (S0
euro vini inclusi). L'ingresso
alle degustazioni costa 10 euro.
Informazioni e prenotazioni:
Club magnar Ben 0438 21574
www.magnarben.it;  Castel-
brando 0438 976720 www.ca-
stelbrando.it.
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iIstoranti ¢ 1 cuochi che
hanno segnaro la carniera di
Nicola: Alberico Penarti e
Michel Roux a |l ondra,
Alain Ducasse a Montecarlo, Ferran Adnaa
Roses, David Bouley a New York... Sino a
due anm fa, quando a Castelfranco Veneto,
a poche decine di metn dal casrello medieva-
le, Nicola ed Elodie, sua moglie, francese,
aprono la Feva (dal nome di un’ava di Nico-
la): bello.elegante. modermocol cuore antico.
nella barchessa di una splendida villa. Cuci-
1a 4 vista .j]i'ln;_',rcwu ) PILLH]H dehors adia-
cente alla cucina, sala al primo piano, mini-
mal ma di tono. Se 1l ibro menta di essere
letro, la cucina ésenz’altroda provare, perché
Nicola daimaestri ha imparato la lezione per
pol costruire una linea rurta sua di cucina:
“creanva”, aperta, artenta alla storia ¢ a
sapor della Marca Trevigiana, ma senza
rabu nelllimpiego e nell’accostamento di

tecniche e prodotu d’altrove. Nel menu
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SONO piatn piu rosn, come le
vanazion: sul baccala man-
tecato ¢ 1l pollo arrosto. Piu
audace il menu“*Anima™ (40
euro), dove hgurano “un’in-
terpretazione di virello ton-
nato” (che per la verita non
lascia 1l segno) ¢ Nortimo ni-
sorto al Prosecco, nmo ¢
ostrica. Da meglio un’idea
delle 1dee dello chet 1l menu “Menrte™ (6()
euro), che allinea tra gh altr1 pratu 1 cappel-
lett1 alle ohive nere in guazzetto di “go™, le
“Thaitelle™ al nero di seppia e larte di cocco.
1l pesce del giorno, per esempio un trancio
d’ombrina di freschezza e cottura esemplare
con purca di zucchine gnghate, orzotro ai
cappen ¢ “bevarasse”. Il neo in una cucina
tanto godibile? Qua e la un’erba, una spezia
0 un tocco di salsa sono di troppo e st scon-
trano anziché sposarsi con gh altr ingredien-
n. Nicola, la prego, “tolga™.

Feva Ristorante

Castelfranco Veneto (Tv)

Borgo Treviso 62, tel. 0423.197565
Chiuso lunedi

www.fevaristorante.it
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Altre tavole

CASA D Bracciano (Roma)

Piazza Roma 18, tel. 06.99802615
Aperto la sera, chiuso lunedi
L'ambiente raccolto, la discrezione di un
padrone di casa di grande esperienza.
I’aperitivo in grotta, introducono a una
cucina garbata e sincera, che punta sul
pesce di mare e di lago, con pasta e pani
fatti in casa. Cantina essenziale e conto
lieve: sui 35 euro.

TRATTORIA DEL CROCIFISSO Noto (Sr)
Via Principe Umberto 46

tel. 0931.571151, chiuso mercoledi
Piatti di terra e di mare in questo locale
sempre affidabile. Da assaggiare
I'arancino di melanzane e caciocavallo
ragusano, | saporiti ravioli di ricotta al
sugo di maiale e il tonno con cipollata.
Al dessert, biancomangiare di mandorle.
Ampia scelta di vini siciliani. Conto sui
40 euro.
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