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Grumo Nevano, il killer mima
in Aula le fasi del’omicidio
di Rosa: «Sentivo delle voci»

GRUMO NEVANO. Ha mimato
’aggressione, ha spiegato come ha
trascinato la sua vittima in casa, pri-
ma di metterle le mani intorno al col-
lo e ucciderla. Per ubbidire alle vo-
ci che gli dicevano di uccidere. Ini-
zia cosi, nell’aula 116, davanti alla
Corte di Assise di Napoli (seconda
sezione), il racconto dell’orrore di
Elpidio D’ Ambra, il 31enne reo con-
fesso dell’omicidio di Rosa Alfieri, la
22enne di Grumo Nevano, assassi-
nata nelle prime ore del pomeriggio
del 2 febbraio del 2022. D’ Ambra ha
risposto alle domande premettendo
di essere sotto effetto di farmaci psi-
chiatrici e di sofftrire di vuoti di me-
moria. Ricordava nitidamente pero
che quel giorno aveva assunto in un
breve lasso di tempo un ingente
quantitativo di
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lora I’ho trascinata dentro ¢ I’ho
strangolata. Preciso che non ero io, e
con questo intendo dire che era co-
me se fossi obbligato da qualcun al-
tro a fare quello che stavo facendo».
«Quando mi sono ri-

droga, mn @

preso - ha detto - ero

grammo di co- D’Ambrafuuccisail 2 a terra, con le mani
caina e anche : ; intorno al collo di
mezzo grammo febbraio 2022 L'uomo, Rosa... capisco il do-
di crack. drogato, ha ripetuto che  lore del padre di Ro-

Ed ¢ proprio
quest’ultima

droga che - sostiene - gli avrebbe fat-
to perdere la testa. Ai giudici ha spie-
gato di avere approcciato Rosa di-
cendole che voleva farle controllare
il contratto di locazione. Poi le ha
messo il braccio sinistro intorno al
collo, come fanno i lottatori, e se I’¢
trascinata in casa. «E stato allora che
sono sopraggiunte le voci e il buio.
Ho sentito le voci che mi dicevano
di ucciderla perché altrimenti avreb-
bero ammazzato me nel sonno ed al-

“qualcuno” glielo ordind

sa... chiedo scusa a
voi... so che la fami-
glia non mi perdonera mai. E hanno
ragione, chiedo aiuto a voi ¢ a Dio,
ha poi detto in lacrime. D’Ambra ha
anche avuto una reazione scompo-
sta, nei confronti del pubblico mini-
stero, prontamente sedata dal suo av-
vocato e dal presidente Concetta Cri-
stiano.

Il presunto assassino aveva gia rac-
contato che dopo I’omicidio e fino
alla cattura, avvenuta circa 24 ore
dopo (3 febbraio), alla stazione fer-

roviaria di Frattamaggiore prese un
treno per Napoli e poi un taxi. Get-
to0 la batteria del telefono. Compro
scarpe, pantaloni e un giubbino, ma
sotto - spiega - indossava ancora la
felpa rossa del giorno precedente.
«A quel punto ho chiesto al tassista
di portarmi al Rione Traiano, dove
avrei potuto comprare della droga
per dimenticare quello che era suc-
cesso. Infatti ho comprato tre gram-
mi di cocaina e ne ho fatto uso. Non
ho dormito e ho continuato a cam-
minare e mi sono disfatto anche del
telefono perché avevo paura di es-
sere rintracciato.

L’istruttoria sara chiusa il 28 marzo,
giorno in cui il pm fara la sua requi-
sitoria. Le parte civili (I’avvocato
della famiglia Alfieri, Carmine Bu-
siello, e I’avvocato della Fondazio-
ne Polis, Gianmarco Siani) discute-
ranno invece il 4 aprile. Il legale del-
I’imputato, I’avvocato Mattia Cuo-
mo, il 12 aprile.

BACOLI Roberta Di Meo: «Non sprechiamo nulla, qui “No Food Waste™»

“Riccio Restaurant”, nuove delizie

BACOLI. Confermandosi a Baia come una vera
roccaforte di sapori e piaceri legati al mare e alla
campagna, il “Riccio Restaurant” abbraccia con
entusiasmo il progetto del “No Food Waste”.
Tant’¢ che dall’incantevole molo il cui nome, se-
condo la leggenda, deriva da Bajos, timoniere ¢
compagno di Ulisse, I’apprezzato ritrovo culina-
rio nato con Salvatore Di Meo, vede la figlia Ro-
berta (nella foto) e lo chef Agostino Alboretto, ab-
bracciare I’idea di un cibo pronto ad appoggiare
I’importante causa dello spreco alimentare.
«Con lo chef Agostino - spiega Roberta Di Meo,
Owner e Ceo, nonché anima portante del delizio-
so ristorante - ci stiamo sempre piu avvicinando
al “No Food Waste”, sposando la causa del non
spreco del cibo, cosa non proprio facile con i pro-
dotti del mare. Considerato che la tecnologia € un
supporto indispensabile per questo tipo di lavoro,
abbiamo installato una cella frigo per la frollatu-
ra e maturazione dei pesci grandi, cosa che ci con-
sente di non fare spreco di alcuna parte di essi e di
utilizzarli anche fi-
no ad un mese,
mantenendo i pro-
fumi e i sapori fre-
schi. Per il nostro
progetto, ci avva-
liamo del frigo an-
che per la matura-
zione dei salumi di
mare, in modo da
avere una dispensa
pronta da servire
sia per un aperitivo,

sia come antipasto per chi viene a pranzo o a ce-
nay. «Con la filosofia dello zero waste - ha detto
ancora Roberta - siamo riusciti a creare diversi
piatti con le parti meno nobili del pescato. Tra que-
sti, ¢’ ¢ la trippa di mare che viene prodotta a par-
te con lo stomaco dei grandi pesci che Agostino
acquista e mette a frollare. La preparazione rispetta
la tradizione anche se lo chef aggiunge al tutto il
suo tocco rivisitando la lavorazione in chiave mo-
derna. Sempre in seno a questo nuovo corso culi-
nario, nel nostro ristorante utilizziamo anche le
uova dei pesci con cui prepariamo una vera e pro-
pria carbonara di mare oppure, dopo un’opportu-
na maturazione, ne ricaviamo una bottarga da ser-
vire sui nostri primi piatti. Ancora, con il grasso
dei grandi tonni prepariamo delle pizze fritte con
ricotta e ciccioli».
Ed ¢ con queste nuove idee, sempre nel segno del-
la raffinatezza e della ricerca, che il “Riccio Re-
staurant” a Baia continua a mettere a punto una
serie di prelibatezze ricche di fascino per i palati
piu esigenti. Tra crudi, tartare, ostriche e crosta-
cel, insieme ad un’eccezionale selezione di vini
internazionali e di bollicine anche d’oltralpe, cu-
rata dalla stessa Roberta esperta sommelier, a ta-
vola dal “Riccio” I’attesa dei primi e dei secondi
piatti diventa un momento di poesia.
Ecco perché, perdendosi ad esempio, tra uno “spa-
ghetto ai ricci di mare” e un “trancio di ricciola
scottato con verdure” fino a giungere agli straor-
dinari dessert homemade, con Salvatore, Roberta
ed Agostino, il sedersi a tavola si trasforma in un
vero rito benefico fatto di gusto ed emozioni.
GiusepPE GIORGIO
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POMIGLIANO. SFIDUCIATO DEL MASTRO

Ciarambino: la crisi al Comune
sconfitta per la politica e la citta

OMIGLIANO. «Avevo sostenuto convinta-
mente la coalizione guidata da Gianluca Del
Mastro nel momento elettorale, ritenendo che
la nostra Pomigliano avesse bisogno di aria
fresca e nuova, di una classe politica capace di
rimboccarsi le maniche con umilta ed impe-
gno e mettersi al servizio di una comunita da
troppo tempo delusa e inascoltata nei suoi bi-
sogni, e di una citta straordinaria ridotta al-
l'ombra di se stessa». La vicepresidente del Consiglio regionale della Cam-
pania, Valeria Ciarambino (nella foto), interviene sulla crisi politica in at-
to a Pomigliano, dove il sindaco Del Mastro ¢ stato sfiduciato. Tredici con-
siglieri comunali hanno infatti rassegnato le proprie dimissioni provocan-
do di fatto lo scioglimento del consiglio comunale e la caduta dell'ammi-
nistrazione. A rassegnare le dimissioni, oltre a quasi la totalita degli espo-
nenti di minoranza, anche quattro esponenti della maggioranza, tra cui un
consigliere dei quattro in quota Pd. Gli altri tre avevano gia fatto sapere,
nelle ultime ore, di non voler piu appoggiare il sindaco. Giovedi mattina
anche le dimissioni del vicesindaco Eduardo Riccio. «In questi due anni e
mezzo ho provato a lavorare per la nostra comunita, a partire dal mio ruo-
lo istituzionale, affiancando sindaco e giunta, offrendo collaborazione e
supporto. Quando non si compie un mandato pieno ¢ una sconfitta per tut-
ti, una sconfitta per la politica, ma soprattutto una sconfitta per la comuni-
ta. Ci sono scadenze importanti che attendono Pomigliano, fondi per le
scuole e progetti per 40 milioni di euro finanziati coi fondi Pnrr che senza
un’amministrazione in carica rischiamo di perdere. Sarebbe una sciagura.
In questo giorno difficile e cupo mi sento di augurare il meglio alla mia
Pomigliano, che ha sempre dimostrato di sapersi rialzare e di trovare nel-
le difficolta la forza di andare avanti» ha concluso Valeria Ciarambino.

IL PIU GRANDE NETWORK DI APPRODI

Porti turistici in Italia, “Marinedi”
fa rotta verso l'isola di Procida

PROCIDA. Punta a crescere. Si chiama “Marinedi” ed ¢ il piu gran-
de network di porti turistici in Italia che attualmente ne gestisce 14
con 5.450 posti barca. L’obiettivo ¢ arrivare a 25 porti entro il 2026
investendo circa 20 milioni di euro. L’ingegnere Renato Marconi
(nella foto), amministratore unico del-
I’azienda, spiega al Sole24ore e af-
ferma: «Contiamo di arrivare intorno
ai 20 milioni con una crescita di un
altro 20%. Stiamo intercettando la ri-
presa della domanda domestica, che
si ¢ manifestata in modo deciso du-
rante il Covid, ma registriamo anche
il ritorno ai livelli precovid di quella
estera, che incide, pero, maggior-
mente su contratti di durata media o
breve e, comunque, inferiore ad un
anno. La svolta ¢ arrivata nel 2013,
quando abbiamo acquisito sette ma-
rine da Italia Navigando, societa di Invitalia che aveva deciso di chiu-
dere quel settore. Poi ne abbiamo acquisite altre. L’idea ¢ di creare
una rete di porti non troppo lontani gli uni dagli altri, per offrire agli
armatori ormeggi e servizi col medesimo standard di qualita. A no-
stro parere si deve partire dal centro Italia per irradiarsi nei quattro
punti cardinali ma riteniamo che il Sud Italia e il Nord Africa avran-
no grandi sviluppi nei prossimi anni; stiamo quindi orientando ver-
so il Mare di Sicilia le nostre acquisizioni. Contiamo di arrivare ad
una crescita di un altro 20%».1 prime due porti che si aggiungeran-
no ai 14 del network, e con cui« le trattative sono ormai molto avan-
zate, sono Marina di Salina nelle Eolie e Biserta, in Tunisia. Poi si ag-
giungeranno gli altri, da qui al 2026: quattro in Sicilia, tre in Norda-
frica, uno in Nord Adriatico € uno nel Tirreno».

PROCIDA

“I popoli del mondo”, riecco il Carnevale

PROCIDA. Lunedi prossimo I’isola ¢ pronta alla festa. Dopo tre
anni di stop per la pandemia, torna il Carneva-
le a Procida. L’appuntamento ¢ a Marina Gran-
de alle 20,30 con un evento coordinato da Gio-
vanni Righi, erede degli organizzatori delle fe-
ste degli anni *80 e *90. Il tema di quest’anno ¢
“I popoli del mondo”, tematica inclusiva volta B
a coinvolgere tutti in un clima festoso. Alla console si alternano i
dj Alessandro Borgogna e Arturo Macchiavelli. “Call Me” offre il
premio “Alla maschera piu bella”. L’evento ¢ patrocinato dal Co-
mune di Procida con la collaborazione del GM Bar. Inoltre il Ga-
zebo offre una cena per cinque persone al miglior gruppo in ma-
schera...




