Pietro Parisi a LY sabato 15 ottobre 2016: “la Francia incontra Napoli”

Ragazzo vesuviano dal sorriso aperto e spontaneo, si € formato alla corte di“mostri sacri”
della cucina internazionale, quali Alain Ducasse e Gualtiero Marchesi. L'asso nella manica
di questo giovane “cuoco contadino” € la grande tecnica applicata ai prodotti della sua
terra.

Dopo alcune prestigiose esperienze in Italia, Francia, Svizzera e negli Emirati Arabi al“Bur;j
al-Arab” (uno degli hotel piu lussuosi al mondo), nel 2005 torna in Campania - a Palma
Campania - per aprire il suo ristorante-laboratorio del gusto “Era Ora”, con I'obiettivo di
inserire il suo territorio negli itinerari della buona tavola. Propone una cucina tradizionale e
contemporanea al tempo stesso, in cui la creazione da prodotto poveri “a km zero” e la
rivalutazione dei materiali spesso considerati di scarto danno vita a un‘emozione unica di
sapori e profumi.

Per la cena di sabato Pietro Parisi ha trovato spunti dal romanzo di Adriana Assini “Un
caffe per Robespierre” che si dipana sull'asse Parigi-Napoli. E' la storia di una coppia un
tempo al servizio della fastosa corte di Versailles. L'irrequieta Manon, rinomata modista, e
suo marito Bertrand, cuoco raffinato, vengono travolti dal nuovo corso della Storia,
ritrovandosi sempre piu estranei I'una all'altro: lui, ancorato al passato, fedele ai riti e ai
dettami dell'’Ancien Régime; lei, soggiogata dal fascino del credo giacobino, attratta da
quel mondo piu libero predicato da Maximilien de Robespierre, capo carismatico del
governo rivoluzionario, che abita a due passi dalla sua casa. Costretto a difficili prove,
speranze e colpi di scena, I'amore tra Manon e Bertrand corre sul filo di una corda,
rischiando di finire nella polvere. Nel romanzo frequenti sono quindi i riferimenti al cibo e al
lavoro di Bertrand.

Al menu di Pietro Parisi saranno abbinati i vini del Consorzio di tutela Vini del Sannio
- Parmigiana di melanzane Sannio Dop Piedirosso — Mustilli srl
- Candele al ragu pippiato Sannio Dop Barbera — Antica Masseria Venditti

- Gateau di patate e soppressata napoletana
con fonduta di bufala Sannio Dop Rosso — Az. Agr. Fontanavecchia

- Sfogliatella napoletana santa rosa IGT Beneventano Moscato Passito — Masseria Paris



