
Penultimo incontro della stagione al ristorante-pizzeria «Atratino»

Ennesimo successo
a cena con Gaetavola

«Tipicità dei cibi proposti,
prodotti a km 0 ed ambiente

accogliente sono le linee
guida per una ristorazione

di ottimo livello»

cena con Gaeta-
vola" ha visitato,
per il penultimo

•appuntamento di
questa edizione, il ristorante
"Atratino". E' questa l'ultima
delle quattro novità assolute,
tra gli otto partecipanti, della
seconda edizione del concor-
so ad entrare in gara.
«Aver avuto molte altre ri-
chieste ci ha lasciato soddi-
sfatti, è un dato che testimo-
nia, oltre il successo sotto
ogni aspetto del concorso, la
comprensione dell'idea di ba-
se dello stesso da parte dei ri-
storatori, e il valore aggiunto
in termini di visibilità che ne
si ottiene. Tipicità dei cibi
proposti, prodotti locali a km
0 e uri ambiente accogliente

dal tono familiare sono sicu-
ramente le linee guida per
una ristorazione di ottimo li-
vello che - questo il commen-
to del presidente di Gaetavo-
la Cosmo Pesigi - sia rappre-
sentava per la nostra città ol-
tre che per la sua bontà an-
che attraverso i piatti propo-

sti, storicamente e geografica-
mente e cioè di un territorio,
delle sue abitudini e della sua
cultura. Questo spirito è ben
rappresentata, come già detto
per "Re Ferdinando", dal ri-
storante "Atratino", che con la
conduzione storica della fa-
miglia Basile offre un'acco-

glienza casalinga senza sicu-
ramente peccare in professio-
nalità. Senza nulla togliere ai
ristoranti dell'ultima genera-
zione gaetana, dei quali ab-
biamo avuto degni parteci-
panti in questa competizione
quali Trasparenze DiVino e 
Sorelle Canollicchio, i risto-

ranti a conduzione familiare,
le vecchie locande o trattorie
che dir si voglia incarnano
benissimo quanto detto pri-
ma e cioè essere parte inte-
grante della storia e della cul-
tura della nostra città, sia a li-
vello di tradizione gastrono-
mica che economico».


