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IL prossimo settembre San Vito Lo Capo torne-
ra ad ospitare chef provenienti da tutto il mon-
do, ospiti e artisti per una dieci giorni di ap-
puntamenti, sfide di cucina, degustazioni,
concerti e incontri culturali. L'edizione di que-
st’anno, sotto 'aspetto prettamente musicale,
si avvale della direzione artistica di Massimo
Bonelli (www.massimobonelli.it), gia direttore
artistico del Concertone del Primo Maggio di

Roma oltre che consulente discografico, event
manager e produttore, e della sua iCompany
(www.icompany.it), una delle realta di riferi-
mento della scena musicale attuale naziona-
le.Novita dell’edizione di quest’anno saranno
gli incontri con gli artisti, i Talk and Music,
una serie di interviste che vedranno protago-
nisti Paola Turci, Ermal Meta e Piero Pelu1 in
un dialogo alla loro scoperta e riscoperta, an-
che e soprattutto oltre la musica.

OLTRE i rinomati extraver-
gini. Pil in 14 dei saponi na-
turali, a base di oli EVO aro-
matizzati al bergamotto e ar-
ricchiti con fiori, castagne e
miele. Daniele Perrone (terza

— avele a sud

m

generazione della dinasty
olearia di Delianuova), pro-
duce farina integrale da gra-
nobiologico coltivatoin mon-
tagna (di cui vi racconterd
prossimamente) e squisiti,

sofisticatissimi biscotti al li-
mone col loro extravergine
bio. Ideati e realizzati insieme
al Maestro Rocco Scutella,
dell'omonima prestigiosa pa-
sticceria di Delianuova, sono
croccanti, friabili e delicati,
ideali con unbuon passitoma
anche perfetti per accompa-
gnareil the.

Racchiusi in un’elegante
confezione cilindrica in latta
smaltata che farebbe bella fi-

gura nelle vetrine londinesi
di Fortnum & Mason oa Pari-
gi da Fauchon, contengono
extraverginebioda ottobrati-
ca, farina, zucchero grezzodi
canna, vaniglia e limone.
L'alta qualita si paga: 11 euro
la confezione da gr. 200, sia
in azienda che online con spe-
dizione in tutto il mondo.
Oleificio Perrone - ViaRoma -
Delianuova (RC)

twitter: @gfrancomanfredi

di GIANFRANCO MANFREDI

- Si dice Antonio Biafora
e gusti pietanze d’autore

L'Hyle a San Giovanni in Fiore custodisce l'emozionante
cucina stellata di uno chef 3 7enne colto, riflessivo e curioso

ik G20

Hyle - Biafora Resort & Spa

San Giovanni in Fiore (CS)
Localita Torre Garga - SS Silana Crotonese
tel. 0984.970722 - hyleristorante.it

APERTO: in estate dal martedi a sabato solo a cena e domenica a pranzo; da ot-
tobre a maggio da giovedi a lunedi a cena, sabato e domenica anche a pranzo (&
indispensabile prenotare). CHIUSO: in estate lunedi e sabato a pranzo e dome-

nica a cena; da ottobre a maggio martedi e mercoledi

Carte di credito: tutte

Conto medio: Conto medio sugli 80 euro, bevande escluse; menu degustazione

a partire da 75 euro

Ci piace di pii: Il team fenomenale
con Francesco Cardace sous chef e
Stefano Genovese, sommelier e
responsabile della sala (dove operano  accesi...)
ragazzi disinvolti e precisi, non-

robottizzati)

VoTO: 18

Ci piace di mene: Troppi giorni e
periodi di chiusura (i fari
enogastromici devono stare

ARRIVI a 1250 metri sul grande alti-
piano e raggiungi vette ardite e ine-
splorate della cucina montana del Sud.
Nel cuore del Parco, il Biafora Resort
(coi vapori della spa, la piscina e il sot-
tofondo musicale anche nei parcheggi)
custodisce un caveau di raffinatezze.
Un’ipertecnologica cucina a vista,
quattro-tavoli: ttro in un ambiente
dialtodesign. Eil regno (elaribalta) di
Antonio, chef-rivelazione, 37 anni di
studi, passione, gavetta (dura) e cono-
scenza di tecniche e savoir-faire. Le ha
apprese in grandi cucine italiane ed
estere che si & lasciato alle spalle per ri-
scoprire memoria e prodotti della sua
Sila ('arcaica Hyle) intorno ai quali ha
rimodellato una cucina raffinata
quanto umile
premiata dal-
la stella Mi-
chelin.

Boccone do-
po boccone, a
tavola mi
scorre il rac-
conto di fore-
ste resinose di
conifere e fia-
besche fagge-
te. E alti pa-
scoli, fioritu-
re estive, vi- Yy -
telli di podoli- e
ca, cervidi, or- Hyle Biafora, sta
taggi di mon-
tagna, porcini, caprini, rarita botani-
che, ruscelli e rocce granitiche. A co-
minciare dagli Amuse gueule, con
deliziosi fish&chips (cannolo di patata
Agria, cerfoglio, baccala e sommacco),
Micro-Panino (pancetta di agnello, mo-
starda di senape e olivella), French
Toast (con emulsione di patata, santo-
reggia, nocciola e tartufo). Non sono
vacui esercizi di stile ma un’overture
accompagnata dalla birra autoprodot-
ta di malto d’orzo, farro e segale. Toni
elevati, con I'animella di podolica con
senape, carota e beur blanc ai porcini.
E, al primo, con I'armonia del tortello
di cinghiale, morchelle e miele di pi-
gna. Poi 'acuto del filetto di cervo (cot-
tura magistrale) con anacardo e agro-
dolce di mirtilli.

Dalla Cantina, colta e intelligente, ho
scelto il Refulu 2021, da uva greco in
purezza. [l bianco di Casa Comerci a Ni-
cotera-Limbadi (appena incoronato
dalla guida Vinibuoni d'Italia) profu-
ma di sambuco, brezza iodata, foglie di
limone per chiudere lungo, succoso,
fresco e salino.

1l finale & un vivace dessert-festival di
grande scuola che comprende Tarte Ci-
tron (con la limetta), Cioccolatino cara-
mello & caffé, Basilico al Limone cri-
stallizzato, Mirtilli e More Selvatiche.

gfmanfredi@tim.it
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Le suggestioni
di Odoardi
un sognatore
del vino

SOGNATORE del vino, si definisce co-
si, conarguzia ed autoironia, Gregorio
Lillo Odoardi che con i suoi vini, in ma-
niera naturale, invita a meditare, di-
scutere, evocare ricordi e memorie so-
pite. Insieme alla moglie Barbara Spal-
letta, tiene alta una tradizione di fami-
glia, che prende avvio nel 1480, per
continuare a “realizzare e sperimenta-
re con impegno e qualita nella propria
terra”. «Produrre vino &€ un cammino
lungoil quale non & consentito fermar-
si mai» dice Gregorio Odoardi che con-
divide le sue considerazioni come un
fiume in piena. «Bisogna sperimenta-
re sempre e continuare a provare in
maniera costante, per tentare di soddi-
sfare i bisogni indotti da quella danza
fluttuante delle idee che pervade ogni
essere umano». K per questa ragione
che non ci sara mai un vino assoluto.
«Ogni vino pud rappresentare la rispo-
sta ad una parte dei nostri bisogni ed &
per questa ragione che la ricerca di un
vino tende a costituire la inconsapevo-
le traccia verso i sogni e le sofferenze
taciute. Credo, sia per I'insiemedi tutto
cio che il vino rappresenti da sempre
uno dei principali ambasciatori di
gioia. 11 segno vero della misura di
quanto siamo ancora vivi». Una splen-
dida e tangibile testimonianza di que-
ste suggestioni é resa immediata dalla
degustazione del loro Odoardi GB Ca-
labria Bianco Igt, ottenuto da uve di
Traminer Aromatico (70%) e di Pinot
Bianco (30%) provenienti dalle vigne
di proprieta che si affacciano sul mare
Tirreno con vista verso le isole Eolie,
disposte su altitudini che variano dal
livellodel mare finoa 600 metri. Osser-
va fermentazione, maturazione e tre
mesi di affinamento in acciaio inox,
cui seguono ulteriori pochi mesi di ri- :
poso in bottiglia. Si presenta alla vista
con un bel colore giallo paglierino dai
riflessi dorati. Alnasoécomplesso, ric-
co di aromi con prevalenza di frutta e
spezie cui seguono sentori di fiori e ri-
chiami minerali. In bocca & fresco, sa-
pido, invitante e di lunga persistenza.
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Le suggestioni
di Odoardi
un sognatore
del vino

SOGNATORE del vino, si definisce co-
si, con arguzia ed autoironia, Gregorio
Lillo Odoardi che con i suoi vini, in ma-
niera naturale, invita a meditare, di-
scutere, evocare ricordi e memorie so-
pite. Insieme alla moglie Barbara Spal-
letta, tiene alta una tradizione di fami-
glia, che prende avvio nel 1480, per
continuare a “realizzare e sperimenta-
re con impegno e qualita nella propria
terra”. «Produrre vino &€ un cammino
lungoil quale non & consentito fermar-
si mai» dice Gregorio Odoardi che con-
divide le sue considerazioni come un
fiume in piena. «Bisogna sperimenta-
re sempre e continuare a provare in
maniera costante, per tentare di soddi-
sfare i bisogni indotti da quella danza
fluttuante delle idee che pervade ogni
essere umano». B per questa ragione
che non ci sara mai un vino assoluto.
«Ogni vino pud rappresentare la rispo-
sta ad una parte dei nostri bisogni ed &
per questa ragione che la ricerca di un
vino tende a costituire la inconsapevo-
le traccia verso i sogni e le sofferenze
taciute. Credo, sia per I'insiemedi tutto
cio che il vino rappresenti da sempre
uno dei principali ambasciatori di
gioia. 11 segno vero della misura di
quanto siamo ancora vivi». Una splen-
dida e tangibile testimonianza di que-
ste suggestioni é resa immediata dalla
degustazione del loro Odoardi GB Ca-
labria Bianco Igt, ottenuto da uve di
Traminer Aromatico (70%) e di Pinot
Bianco (30%) provenienti dalle vigne
di proprieta che si affacciano sul mare
Tirreno con vista verso le isole Eolie,
disposte su altitudini che variano dal
livello del mare finoa 600 metri. Osser-
va fermentazione, maturazione e tre
mesi di affinamento in acciaio inox,
cui seguono ulteriori pochi mesi di ri- «
poso in bottiglia. Si presenta alla vista
con un bel colore giallo paglierino dai
riflessi dorati. Alnasoé complesso, ric-
co di aromi con prevalenza di frutta e
spezie cui seguono sentori di fiori e ri-
chiami minerali. In bocca é fresco, sa-
pido, invitante e di lunga persistenza.




