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La grande passione per la materia prima, in costante crescita gastronomica 

negli anni in virtù di una cucina che rivede una tradizione quasi esclusivamen-

te di carne: Andreina è veramente un luogo del cuore. Cucina e prodotti di 

qualità assoluta, finezza ricercata nella preparazione e sapori autentici escono 

dalle mani sapienti dello chef Errico Recanati, in cima alla gastronomia dell’u-

nica regione al plurale d’Italia, le Marche, ergendosi a vera e propria istituzio-

ne locale. Nel ristorante di famiglia, oggi il grande spiedo rapisce ancora lo 

sguardo all’ingresso e continua a restare protagonista, ma certo con le dovute 

e volute modernizzazioni, fatte di tecniche affinate e altre abilità. Ne è prova 

un menu brace che si articola dal pane e burro arrostito all’ostrica di brace, 

dal latte di baccalà agli sgombri ai carboni, cipolla e lamponi, dal risotto ciau-

scolo e patata cotta sotto la cenere alla zuppa affumicata di castagne, polpet-

te e caccia per arrivare al dolce finocchio nella terra affumicata e mandarino.
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Sito Web: www.mumagin.com

Muma Gin nasce da un mix di 6 botaniche - camomilla, ireos, cannella, limo-

ne, arancia, e ginepro, più l’acqua purificata del Mar Mediterraneo che ne è 

l’ingrediente in più, quel quid che ne ribadisce l’originalità. Specchio del-

la Puglia, dei suoi profumi, dei colori e dello spirito Mediterraneo è perfetto 

per il Gin Tonic, grazie alla sua freschezza. Molto profumato, fa emergere le 

note agrumate, la dolcezza dell’ireos e camomilla e lo speziato della cannel-

la. Muma prende vita dall’incontro di varie eccellenze pugliesi: Frantoio Mu-

raglia e Birrificio Matà. Savino Muraglia è produttore di extravergine di oliva 

ad Andria e prosegue la tradizione della famiglia che da cinque generazioni 

produce, raccoglie e frange olive per produrre olii di qualità. Il Birrificio Matà 

di Cerignola, fondato dai fratelli Marinaro, produce birre artigianali ad alta 

fermentazione e non pastorizzate in Puglia. A completare il quadro, Stefania 

Urso, professionista del marketing e della comunicazione nel settore food.

CIOTI
Docg Montepulciano d’Abruzzo Colline 

Teramane Pathernus

Vendemmia: 2012

Uvaggio: Montepulciano

Bottiglie prodotte: 3.000

Prezzo allo scaffale: € 30,00

Azienda: Azienda Agricola Cioti

Proprietà: famiglia Cioti

Enologo: Cioti Filiberto, Cioti Vincenzo

Ci arrampichiamo su per un piccolo borgo 

antico apparentemente disabitato (in realtà 

con 80 anime), dalle case secolari, e ci sen-

tiamo improvvisamente catapultati in altro 

periodo storico. Le strade sono strette, non 

è facile arrivare al centro del paesello di Pa-

terno, nella casa di famiglia dei Cioti d’inizio 

‘700. “E’ rimasta l’unica cantina – ci spiega 

Filiberto Cioti – ma un tempo qui tutto era 

legato al vino, lungo le vie del paese scor-

reva il mosto; infatti, insieme a Mosciano, 

producevamo più vino di tutta la provincia 

di Teramo”. Con Vincenzo, venticinquenne 

fresco di laurea in enologia, sono alla quar-

ta generazione. Iniziano ad imbottigliare a 

partire dal 2000. Dietro l’essenziale cantina, 

lo splendore delle vigne, a un’altitudine di 

400 metri, su un terreno argilloso e sabbio-

so per circa 4 ettari e mezzo di proprietà (gli 

altri 2,5 sono in affitto nel giro di 1 km) e 

gli imponenti Monti Gemelli, avamposto del 

Parco Gran Sasso Monti della Laga, sullo 

sfondo. Alcune vigne sono a piede franco, 

la media d’età è sui 40 anni. Dagli anni ‘80 i 

Cioti hanno iniziato un processo di recupe-

ro di antichi cloni locali e si sono certificati 

biologici 12 anni fa. La passione genuina e 

autentica che caratterizza padre e figlio si 

trasferisce anche nel vino. Pathernus ’12, ri-

serva di Montepulciano d’Abruzzo, colpisce 

per l’eleganza, la gentilezza dei tannini pur 

sfoderando una vivida tempra caratteriale.

(Alessandra Piubello)

NINO FRANCO
Spumante Brut Grave di Stecca

Vendemmia: 2014

Uvaggio: Glera

Bottiglie prodotte: 6.000

Prezzo allo scaffale: € 21,00

Azienda: Società Nino Franco Spumanti

Proprietà: famiglia Franco

Enologo: Primo Franco, Giulio Cassol

Il Grave di Stecca 2014 è un Metodo Char-

mat da sole uve Glera, provenienti dall’o-

monimo vigneto impiantato a pochi passi 

dal centro di Valdobbiadene. Il suo bagaglio 

aromatico profuma di frutta bianca fresca, 

con i ricordi di mela in primo piano, erbe 

aromatiche e pietra focaia, con qualche 

tocco affumicato a rifinitura. In bocca, si 

distende cremoso, con buon apporto della 

carbonica che lo rende fragrante e contra-

stato, fino ad un finale persistente e dai 

cenni di mandorla tostata. La cantina Nino 

Franco nasce a Valdobbiadene nel 1919 

grazie ad Antonio. Col figlio Nino, l’azienda 

cresce, e si consolida. Ma è Primo, figlio di 

Nino, a dare alla cantina un’impostazione 

moderna, focalizzando il proprio progetto 

enologico su un preciso modello di qualità, 

appreso durante le sue numerose espe-

rienze di viaggio e di studio. All’inizio degli 

anni Novanta del secolo scorso, si intensi-

fica il controllo sulla conduzione dei vigneti 

(quasi tutti nel territorio di Valdobbiadene, 

ad eccezione di alcuni appezzamenti dislo-

cati nella zona di Cartizze), mantenendo 

comunque una fornitura da alcuni viticol-

tori fornitori della zona. Primo è affianca-

to in azienda dalla moglie Annalisa, che si 

occupa di Villa Barberina, relais aziendale 

acquistato nel 2004, e dalla figlia Silvia che 

supporta tutte le scelte produttive, strategi-

che e commerciali di una realtà vinicola che 

sforna in media oltre 1.000.000 di bottiglie.
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