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Nella realtà Antonino Cannavacciuolo è scatenato, pieno di energie e umori-

smo, veramente una persona verace; non deve essere difficile pensare a quan-

to divertente sia creare un piatto con lui accanto. La caprese rivisitata è uno 

spasso del gusto e del cervello perché il cliente si aspetta un normale piatto 

di mozzarella, pomodoro e basilico, mentre a tavola si ritrova una crema di 

pomodoro dolce, un gelato alla mozzarella e una granita di basilico. «Io vo-

glio far lavorare il cuore e il cervello delle persone, non ho più la smania gio-

vanile di sorprendere per forza. Prima mi arrovellavo per trovare quel sapore, 

piuttosto che quella sensazione; ora invece seguo l’istinto dell’ingrediente, 

la sua potenza nativa. Nella pasticceria per esempio mi piace rischiare e gio-

care, perché essa deve essere il fuoco d’artificio, la conclusione della festa».  

Dall’amuse-bouche al dolce, passando per le paste e i risotti, tra la carne di 

piccione e la trippa di capretto, a “Villa Crespi” è tutta una festa, ricca di 

colori profumi e sapori che in modo innovativo ricordano il passato. Anto-

nino Cannavacciuolo è uno chef che prende energia dal sole e la trasforma 

in cucina d’autore. u

Tokio Mon Amour
Antonino Cannavacciuolo è appena tornato da un viaggio in Giappone, nella grande e affa-

scinante Tokio. È stato due settimane insieme ai suoi più stretti collaboratori, Fabrizio Tesse 

e Graziano Cacioppoli. «Siamo partiti per motivi di lavoro, visto che dovevamo cucinare per 

500 persone in 5 giorni. Il tema era la cucina italiana d’autore in Giappone. Abbiamo cuci-

nato, ma non solo: abbiamo girato il mercato del pesce, abbiamo mangiato anguille nel ristorante 

centenario Ishibashi, abbiamo conosciuto una brigata tutta nipponica. Uno spettacolo!». 

Antonino Cannavacciuolo sembra davvero entusiasta del soggiorno in 

Estremo Oriente, soprattutto del fatto che i giapponesi siano estrema-

mente sofisticati e grandi intenditori culinari. «Non si possono fregare 

i giapponesi, la sanno troppo lunga sulla materia prima; il tè verde, il 

pesce del mercato Tsukiji, la carne di Kobe, la soia riserva sono tutti 

prodotti eccellenti. Hanno capesante di trenta tipi diversi e il pesce 

grosso, quello di lisca, è buonissimo! Io però per cucinare i miei piatti 

ho dovuto portare con me l’olio, il riso, la pasta, la burrata, le uova di 

Paolo Parisi e il pane di Fobello: la qualità di questi prodotti però se la 

scordano, sono ingredienti eccezionali che abbiamo solo noi». 

Sebbene siano rispettosi delle materie prime e le brigate in cucina 

siano metodiche e perennemente vogliose di imparare, allo chef 

di Vico Equense i cuochi giapponesi sembrano troppo qua-

drati, non molto creativi e flessibili. 

«Quello che manca a loro è la ma-

nualità e la fantasia, e forse anche 

l’istinto di potersi arrangiare: loro 

calcolano i minuti di cottura della 

pasta, noi italiani la assaggiamo di-

rettamente per vedere se è pronta!» 

Questa esperienza culinaria è stata 

essenziale per Antonino Cannavac-

ciuolo, ma con un piccolo sorriso 

compiaciuto continua a pensare che “i 

crostacei e i molluschi sono più buoni 

da noi…”

La famosa caprese 

rivisitata in chiave dolce 
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Apertura/Chiusura
Aperto dal 6 marzo al 6 gennaio 2010

Equipe:
Chef Antonino Cannavacciuolo 

Sous-Chef Fabrizio Tesse 

Chef Sommelier Matteo Pastrello 

Direttore Cinzia Primatesta 

Capacità
15 tavoli per circa 40 persone 

Specialità
La cucina di “Villa Crespi” offre piatti di matrice italiana, fon-

dendo la regionalità e la creatività dello chef di casa. Il mare 

della Campania e la terra piemontese sono principalmente 

gli elementi ispiratori.

Menù
Menù degustazione: 120 euro (bevande escluse) 

Alla carta 80/100 euro 

Carta dei vini 

La cantina del ristorante si dirige soprattutto verso i grandi 

vini del Piemonte e della Toscana, con un’accurata selezione 

di bottiglie provenienti dalla Campania. Rinomate etichette 

italiane e francesi, ma anche aziende vinicole da scoprire.

Riconoscimenti/segnalazioni
2 stelle Michelin 2009 

3 forchette nella Guida del Gambero Rosso 2009

3 cappelli nella Guida dell’Espresso 

2 stelle nella Guida Veronelli 2009 

L’ indirizzo

Villa Crespi
Via Fava 18 

28016 Orta San Giulio (NO) 
Tel. +39 0322911902 
Fax +39 0322911919

www.villacrespi.it
info@villacrespi.it

Villa Crespi


