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INNVATIVE

E un’esperienza diversa
di cucing, fatta di
memoria e pensiero
creativo, capace di
sorprendere anche con
un solo dettaglio.

E la tradizione di
famiglia con un twist
differente

Giuseppe gcicchitano

Classe 1990, Giuseppe € il primogenito di Nunzio
e Assunta Pacifico oggi alla guida di ‘a Figlia d’
‘o Marenaro. INNOVATIVE & una sua intuizione,
un suo progetto che nasce dall'innata vocazione
ad immaginare e osare nuove imprese. Giuseppe
& cresciuto nelle cucine di famiglia a pane e
tradizione, ha imparato il mestiere sin da bambino
€ senza scorciatoie. Dal nonno - che alla fine degli
anni Quaranta vendeva per strada col carretto il
“brodo di purpo” - ha conosciuto gli aneddoti di
famiglia, dal padre ha imparato ad aprire ostriche
e frutti di mare con eleganza e destrezza e dalla
madre ha ereditato verve e passione smodata

per il cibo, a storia e la vera cucina partenopea.
Esuberanza, grande espressivita e inventiva fanno
di Giuseppe un personaggio singolare: & la mente
creativa in cucina ed € la presenza scenica in sala
quando al tavolo completa le preparazioni con fare
teatrale e una gestualita che ammalia il pubblico.
Si dice che sia capace di parlare ai crostacei,

certo & che sembra ipnotizzarli con il suo squardo
magnetico. E lui il volto e I'anima di INNOVATIVE!
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INNOVATIVE DL *A FIGLIA 0'0 MARENARO ~

NNOVATIVE ¢ il nuovo
progetto di ‘a Figlia d”

‘o Marenaro, storico
ristorante partenopeo,
un’istituzione a Napoli dal
1943, diventato celebre per
I'iconica “zuppa di cozze”.
Nasce da un’intuizione di
Giuseppe Scicchitano figlio di Assunta
Pacifico (‘a figlia d’ ‘o marenaro) come
emanazione ed evoluzione del ristorante di famiglia.
INNOVATIVE ¢ la storia di ‘a Figlia d’ ‘o Marenaro che

va avanti.

GLI SPAZ|

Agli spazi INNOVATIVE si accede attraversando il locale

di ‘a Figlia d’ ‘o Marenaro e salendo una rampa di scale
tappezzata di foto di famiglia. Come una casa di altri tempi,
INNOVATIVE ¢ un’infilata di stanze dove esuberanza e
tradizione si fondono in un concerto di colori e trame. Ci sono
le antiche e robuste travi di castagno al soffitto a ricordarci
che ci troviamo in un palazzo di inizio Ottocento, lungo la
storica Via Foria, straordinario amalgama di aulico e popolare.
I Real Orto Botanico, voluto da Ferdinando IV di Borbone ¢
realizzato sotto il regno di Giuseppe Bonaparte, ¢ a due passi.
Levocazione della storia partenopea & ovunque. Ma il nuovo,
il lato INNOVATIVE, si annuncia sin dall'ingresso: & il
Cocktail Bar che introduce alle sale, spazio contemporaneo e
cosmopolita, di superfici scintillanti e luci avvolgenti, con una

cockrail list attenta, ragionata e creativa, specie nella proposta
dei signature cockrail. Cultima sala del ristorante & stata
concepita per un'esperienza “vis a vis” con gli chef e la cucina,
una sorta di chef-room con parete a vista sulla brigata di

cucina all’opera e mentt dedicato. Il progetto di interior porta
la firma di Costa group, brand leader nel settore.

LA CUCINA

La cucina & di mare come vuole la tradizione di ‘a Figlia d’

‘o Marenaro: povera e sontuosa al tempo stesso, con piatti

che sono rito ¢ icona come la “zuppa di cozze”. La carta

rende omaggio ad alcuni piatti storici di famiglia e tra questi
“Le candele della nonna” al raghi napoletano, unica deroga
alla cucina di mare. Ma INNOVATIVE nasce per offrire
un’esperienza diversa. Il piglio creativo si legge in alcuni
dettagli: nell'estetica del piatto, in tecniche di cottura che
vengono ultimate al tavolo, in ingredienti e sentori che arrivano
da altre cucine o nuove sperimentazioni gastronomiche.

11 twist innovativo si legge in piatti come la Cheesecake Maria,
invenzione di Giuseppe Scicchitano in omaggio alla nonna.

E un amarcord di antichi sapori in

)\ una forma nuova che in elegante e
minimale stratificazione ripropone la
fresella povera del popolo napoletano,
bagnata nell’acqua di mare, la ricotta
in salvietta e i gamberi crudi. Il classico

risotto alla marinara nella cucina

INNOVATIVE diventa il Risotto degli

abissi con plancton di mare, molluschi e

trasparenza di calamaro.

Il connubio di inventiva e spirito napoletano

torna prepotente nella carta dei dessert dove
‘O curniciello, altra invenzione di Scicchitano, ¢ icona e
portafortuna da mangiare al cucchiaio.

COCKTAIL E VINI

Il cockrail bar & un invito ad esplorare un’esperienza di

food pairing innovativa con drink e spirits di qualita. La
carta contempla un’ampia selezione di cockeail ufficiali
selezionati dall'International Bartender Association (IBA)

¢, contemporaneamente, una altrettanto ricca offerta di
Signature Cocktail e di proposte per un pairing perfetto con i
phm del menty, dall’antipasto al dessert.

Le ricette tradizionali, suddivise in pre dinner, after dinner

e all day sono eseguite con tecnica e Ini.,l'cdlcll(l di alti
qualica: Negroni, Spritz, Mohjito e tutti i grandi class
sono eseguiti esattamente come nei grandi bar del mondo:
dalla scelta del bicchiere al ghiaccio, alle proporzioni degli
ingredienti. Nei signature cockrail - dal nome in dialetto
napoletano - si esprime I'estro di INNOVATIVE che rende
omaggio alla cultura partenopea con suggestioni strettamente
locali e garnish evocativi della citra di Napoli: ‘O Marenar,
‘Ncopp Pusilleco, ‘Into ‘o Rione, sono solo alcuni dei drink
dalla forte personalita e dal gusto ricco, proprio come a citth a

cui sono dedicati.

Altrettanta cura e attenzione ¢ dedicata alla proposta vini con
una carta ricca e strutturata e una grande enoteca frigo a vista
(/m X 3m), progetto su misura di ARC di Armando Romolo
iere per Costa group. In carta bollicine prima campane
al |\nk con Ll(”\d( attenzione ai l‘l'aﬂcla(om ma
senza tralasciare le chicche italiane come Abissi, lo spuma
ligure che fa affinamento sui fondali. Una ricca proposta di
Champagne chiude la sezione delle bollicine. I vini Bianchi e
Rossi, sono oltre 60: per lo piu etichette italiane, ma anche una
piccola selezione di proposte internazionali.

Decanto premia INNOVATIVE con il Cellar door 2020,

il prestigioso riconoscimento riservato a 100 ristoranti italiani
che si distinguono “per riconoscere al vino un ruolo centrale

nel corso dell esperienza gastronomica’.
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Crocche di alici

INGREDIENTI PER 6 PERSONE

© 600 g di alici di media grandezza
500 g di patate di Avezzano

© 200 g di provola di Agerola

* basilico g.h.

* 100 g di parmigiano © 4 uova
250 g di pan grattato a grana fine
e sale e pepe Sichuan q.b.

11t di olio di semi

 Pulite le alici ed eliminate la spina centrale, disponetele su
carta da forno, quindi aggiungete il sale e il pepe.

 Pulite e lessate le patate, dopo averle pelate e schiacciate
con uno schiaccia patate, conditele con sale pepe e
parmigiano, 2/3 di rossi d'uovo e basilico.

* Con le patate formate dei mini suppli con all'interno

una strisciolina di provola di 2 cm, passate il suppli cosi
ottenuto nel bianco dell’'uovo e disponetee intorno le alici
con la coda rivolta verso |'alto.

* Ripassate nel bianco dell’'uovo e nel pan grattato
ricoprendo i suppli in modo omogeneo.

* Portate I'olio a 190 °C e friggeteli per 2/3 minuti

* Adagiate il suppli in un piatto da portata e decorate a
piacere

Gamberi alla

. e ;
chitarra rovente o e
E Fe/,ce;;:a Mono,
INGREDIENTI PER 4 PERSONE Mberi, 9D tape 210

e Ny A
320 g di spaghetti chitarra Felicetti 1 OI“’"atoiI/Z'f "sr:.:;
* 20 pz di gamberi rossi mg
© 200 g di pomodoro del piennolo

 prezzemolo q.b.

« distillato di cereali ad alta gradazione q.b.
© 200 g di olio evo

* Pulite i gamberi eliminandone I'intestino, adagiateli su un
tagliere e con un trinciante sminuzzateli accuratamente.

« Inserite il composto ottenuto in una sacca da pasticceria

e con le teste e i gusci del carapace preparate una bisque di
gamberi che servira per mantecare gli spaghetti.

 Per la preparazione della bisque di gamberi: dopo aver
fatto soffriggere in una pentola alta olio extravergine, 2 spicchi
d’aglio e qualche gambo di prezzemolo, aggiungete le teste

e i gusci dei carapaci, fate rosolare per qualche minuto e poi
aggiungete i pomodori. ® Quando tutto & ben amalgamato,
coprite con abbondante acqua, salate e lasciate cuocere per
circa due ore, filtrate e tenete da parte o in frigo.
 Posizionate un coppa pasta imburrato da 14 cm in un piatto
da portata e disponetevi intorno, con la sacca da pasticceria, il
composto di gamberi sminuzzati definendo scrupolosamente
il perimetro esterno del coppa pasta. ® Aggiungete un po’

di distillato di cereali ad alta gradazione per il flambé che
cuoce leggermente il gambero all'esterno lasciandolo crudo
all'interno. ® Una volta cotta la pasta mantecatela nella bisque
fino a riduzione del sugo quindi adagiatela a nido al centro del
disco metallico, aggiungendo il sughetto ristretto.

« Decorate con qualche foglia di prezzemolo e servite.

Baccala sovrano

INGREDIENTI PER 4 PERSONE: S
« 4 tranci di baccala da 160/180 g cad.

© 600 ml di olio evo

200 g di fresella napoletana

 erbe spontanee q.h.

« frutti di sottobosco g.b.

* Asciugate il baccala e tenetelo a temperatura ambiente,
mettete I'olio in una pentola non molto larga e alta minimo
10 cm e portatelo a 70°C. e In attesa che I'olio raggiunga la
temperatura, bagnate le freselle e poi ripassatele in forno gia
caldo per 5 minuti a una temperatura di 180°C.

* Fatele raffreddare e frantumatele molto finemente con
un mixer. ® Una volta che I'olio & a temperatura, adagiatevi
il baccala bene asciugato, quindi spegnete la fiamma e
lasciatelo in immersione per 14 minuti.

¢ Dopo la cottura, posate i filetti sulla fresella ripassata e le
erbe spontanee, decorate con i frutti di bosco e servite.

Scarpone di mare

INGREDIENTI PER 4 PERSONE

* 2 melanzane * 4 fette di crostini di pane

* 500 g di calamari » 400 g di gamberi

200 g di polpo ¢ 200 g di pomodori datterini
* hasilico g.h.  sale e pepe ® olio evo g.h.

* Lavate le melanzane e tagliatele a meta, con I'aiuto di uno
scavino svuotatele solo al centro, quindi friggetele con olio
bollente e tenetele da parte in un piatto da portata.

* Dopo averli puliti tagliate i gamberi a quadretti, i calamari
ajulienne, i pomodori a tocchetti piccoli, i tentacoli del polpo
precedentemente bollito a rondelle sottili

* Tagliate a quadratini il pancarré e metteteli in forno a 185°C
per 4 minuti. » Cuocete a fuoco lento calamari, gamberi, polpo e
datterini in una padella antiaderente con un filo d’olio.

* Quando tutto sara cotto al punto giusto e ben amalgamato
adagiatelo al centro della melanzana, decorate con qualche
foglia di basilico e servite.

Nuvola siciliana

INGREDIENTI PER 1 porzione
40 g di ricotta in salvietta

10 g di zucchero
* 2 g di scaglie di cioccolato .

« 1 cialda di riso fritto
 zucchero a velo q.b.
 ¢acao in polvere q.b.

© Mettete la ricotta in una ciotola, lo zucchero semolato e le
scaglie di cioccolato, mescolate il tutto e fate riposare in frigo
per 30 minuti, trasferite il composto in una sacca da pasticcere.
* Friggete la cialda di riso e spolverate di abbondante zucchero
avelo. Al centro di un piatto da portata, preferibilmente
scuro, con la sacca da pasticcere create un ciuffo di composto
e mettete i veli di riso, strato dopo strato.  Completate con
un’altra spolverata di zucchero a velo e una spolverata di cacao
nel piatto e servite.
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