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La storica trattoria in provincia di Caserta propone un ciclo di eventi pensati per gli 80 ¢
appassionati delle eccellenze casearie italiane. dazslaf mese
n attivita da ben oftre un secolo: sorta di sosta ristoratrice per guanti a piedi o a dorso di mulo ﬁ?‘awate
salivano versc il borgo di Casa Hirts, I'attuale Casertavecchia. Siame a Casolla, frazioncina tlimitate
collinare a meta strada tra |a citta di Caseria e quel giciellino medioevale che & Caseriavecchia.
Lo storico locale e [Antica Trattoria Innarone. Calembour improvvisato in assonanza fonetica induce [P grolfidipar it mare|
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a notare che Innarone fa rima con tradizione ma anche con innovazione.

Fasta e patate con Provolone del Monaco Dop

Cucina a vista, clientela affezionata che sl avvicenda di generazione in generazicne, pranzo o cena
che sia (a cena & anche pizzeria), non si pud non rendere omaggic alla tradizione, quella vera,
celebrando |a degustazione conviviale, a tavola porzionandao da generosa zuppiera, la migliore
“pettole e fagioli® mai mangiata, Le pettole: pasta fatta in casa larghe ancor pil che le tagliatelle.



Pettole e fagiali

Ma, si diceva, & anche la rima con innovazione: || giovane patron Daniele, pizzaiclo di sera, &l punto
di flesso generazionale con la mamma che presidia |a cucing, ha ideato un cicle di event), volto a
convogliare flussiemergenti di clientela giovane ed appassionata, denominato "Ci vediamo Dop” El
primo appuntamento con "Ci vediamo Dop” € ruotato intorno alla presentazione di tre formaggi Dop.
Un "padrone di casa’, intesc come Dop campana, il Provolone del Monaco Dop e due Dop lombarde,
ospiti graditi e riveriii: Quartirolo Lombardo Dop, sia fresco che stagicnato, e Salva Cremasco Dop.

! formaggi in degustazione



Mei calici andranne a susseguirsi, nel mentre che gia si brinda con il loro spumante Olme da uve

| Asprinio 100%, i vini di Tenuta Fontana, azienda vitivinicola campana con forte tensione a fare vini di

grande pregio.

Si comincia con la degustazione guidata dei 4 formaggi (Il Quartirolo nelle sue due versioni di fresco
e di stagionato). La degustazione, ben lungi dall'essere verbosamente cattedratica, & con taglio
edutainment; al bando gergalita e tecnicismi e spazio brioso invece nel racconto delle origini di
questi formaggi, della loro ragione di nascita e di esistenza perdurante nei secoli. Di grande simpatia
le varie versioni del motiva che porta a denominare "del Monaco” il grovoione dei Monti Lattari

Fonduta di Salva Cremasco Dop

E pol, in successione cometta, linterpretazicne della cucinag dei suddetti formaggi Dop. || Guartirolo
Lombarde Dop, in combinazione altemata di fette sottili di fresco e di stagionato, sostanzia una
squisita torta salata che funge da robusto antipasto. Fette 2 mezzaluna di Provolene del Monaco
Dop siinsinuano suU una saporita pasta e patate servita in tegamini di coccio, MNei calici I'Asprinio
fermo Alberata. |l Salva Cremasco Dop diviene, per la gicia dei palati dej clienti gourmet partecipanti
al pranzo, una delicata fonduta atta a guarnire medaglioni di filetto di maiale. Nei calici il Civico 1 da
sole uve 5cascingso.

4 concludere, un'otfima crostata di frutta pregevolmente eseqguita dalia mamma di Daniele.
Mellimminente anno nuovo si dara seguito con altr dilettevoll eventl alleriginale format "Ci vediamo

Dop'.
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LINK: https://www.italiaatavola.net/locali-turismo/ristoranti-pizzerie/2019/12/7/ci-vediamo-dop-da-
innarone-formaggi-si-prendono-scena/64305/




