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Un gruppo di manager e creativi della tv si uniscono per dar vita ad un originale 
allestimento in grado di coniugare  arte, design , amore per la natura , tecnologia e 
cibi naturali , dal 14 al 19 Aprile al Fuori Salone di Milano , in via Ventura 6. 

  Il Loft, situato al secondo piano di Via Ventura 6, verrà infatti allestito con gli 
oggetti artistici d’arredo Castèstyle dedicati ad un pubblico non convenzionale che, 
rifiutando la serialità,  ricerca un arredamento esclusivo e personalizzato a basso 
impatto ambientale.  Il recupero di uno splendido borgo  alle spalle delle Cinque 
Terre e della Spezia , diventa recupero dei manufatti e di un know how artigianale che 
ha reso famoso in tutto il mondo il Made in Italy e che si concretizza nella 
realizzazione di mobili artistici personalizzati  ad opera di Mauro Manco pittore 
astrattista, grafico e fotografo e Simone Lucchesi, illustratore e fumettista. 

     In questo contesto nasce la collaborazione di Castèstyle  con la ditta Fratelli 
Levaggi di Chiavari  che realizza le famosissime sedie chiavarine, vera eccellenza del 
design artigianale italiano, con il metodo originale ad incastro.  Frutto di questa 
collaborazione due nuove chiavarine artistiche Levaggi firmate da Mauro Manco e 
Simone Lucchesi per Castèstyle che verranno presentate in esclusiva nel contesto di 
Via Ventura. 

 L’esposizione Milanese sarà anche occasione per presentare l’ingresso nella scuderia 
Castèstyle di  Nicola Perucca, pittore e illustratore onirico e suggestivo che ha già al 
suo attivo numerose mostre in Italia e all’estero. 

 Ma l’esposizione Castèstyle  testimonierà anche la nascita di una rete sinergica  tra 
ditte per la diffusione di  prodotti di qualità di alto segmento . “GTV il Green dietro la 
TV”  è infatti l’unione di  alcuni imprenditori, sponsor tecnici dell’esposizione,   
accomunati dal fatto di essere professionisti  della televisione che , mossi da un 
grande amore per la natura , hanno fondato aziende di forte ispirazione ecologista nel 
campo del design , dell’arte e del food .  
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I visitatori potranno quindi assaggiare l’olio extra vergine di oliva biologico ERA  
prodotto in Sicilia da Elisa Ambanelli  top manager della tv, o la marmellata di limoni 
e arance JAM.M  prodotta, con procedimenti manuali e artigianali, ad Amalfi da 
Riccardo Cassini autore storico di artisti come Fiorello o Panariello nonché 
dell’ultimo Sanremo, il tutto sarà   armonizzato in un elegante catering da Anna 
Nava, fondatrice di TwinFood  passata dalle produzioni Mediaset ai catering artistici,  
e collocato nella suggestiva scenografia creata dagli oggetti d’arte Castèstyle  ditta a 
basso impatto ambientale, fondata in Liguria da Serenella Messina, produttore e 
manager televisivo,  insieme al marito Simone Lucchesi che ha realizzato 
illustrazioni e pannelli scenografici per giornali e tv e al pittore Manco. 

La fusione tra arte, tradizione e modernità, tratto distintivo delle opere Castèstyle, ha 
fatto sì che il Loft di via Ventura 6 venisse scelto dalla ditta Nemes come una delle 
locations in cui presentare  il primo totem espositivo che unisce la tecnologia di 
Panasonic con il gusto e la creatività dei designers italiani 

Un’esposizione quindi da non perdere per scoprire la nuova collezione Castèstyle e le 
proposte di  “GTV il green dietro la tv” .   

Mercoledi’ 15 dalle 18 alle 22 saremo lieti di brindare con i colleghi giornalisti.  

www.castestyle.com 

Relazioni con la stampa  

Serenella Messina 

3355762645 – serenella.messina@gmail.com 

Castèstyle : www.castestyle.com – www.pinterest.com/castèstyle -
www.facebook.com/castestylearredamento  - www.instagram.com/castestyle 
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SIMONE LUCCHESI 

Simone Lucchesi nasce a Trieste il 2/3/1967. 
Diplomato presso la scuola Statale d'arte E.U. Nordio (decorazione pittorica). 
Nel 1998 si Trasferisce a Milano, dove inizia la professione di grafico ed illustratore. 
In questi anni ha collaborato con diversi giornali tra cui Amica, Capital, Computer 
Facile, il giornale di Top of The Pops,Tutti insieme Ola, il Giornale di Reggio Emilia, per 
queste testate ha eseguito principalmente illustrazioni, vignette e mappe. 
Per Mediaset ha realizzato illustrazioni per il programma Strano ma Vero (Italia1), 
diversi pannelli scenografici per R.T.V.(Italia1) nonché sigle e grafiche per diverse 
puntate zero tra cui la sit-com  
"Il mammo" (Canale5) scenografia "Creartù" (Boing). 
Per la Provincia di Milano ha realizzato la cartellonistica e la grafica per la 
manifestazione dal titolo  
"In campo con mamma e papà". 
Ha realizzato diversi loghi e storiboard di presentazione di programmi televisivi per 
società di produzione video. 
Molte delle opere pubblicate sono visibili sul sito.  
www.simonelucchesi.com 
simone.lucchesi2@alice.it 
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Il pittore Mauro Manco 
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Di ANNA NAVA 

Dopo 20 anni dedicati alla produzione 
televisiva Anna ha creato Twinfood un 
servizio di catering improntato sul design e 
sull’arte. 

Tra le varie proposte che  Twinfood  offre 
al proprio cliente ricordiamo “la cena 
dell’arte” dove quadri di Van Gogh, 
Matisse, Mirò, Mondrian e Picasso si 
trasformano in pietanze da gustare sia 
con gli occhi che con il palato.   

Twinfood si rivolge ad aziende e privati sul 
territorio di Milano e Lombardia per servizi 
di chef a domicilio e catering
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Abbinamenti: 
ricotta, burrata, robiole 

fresche, mascarpone, 

pecorini saporiti, formaggi 

di malga, yogurt.

Ingredienti:
limoni della Costiera 

Amalfitana

zucchero

Abbinamenti: 
formaggi freschi, toma 

piemontese, gorgonzola, 

pecorino semi stagionato, 

taleggio, caprino, gueircon, 

yogurt. 

Ingredienti:
clementine di Amalfi, 

Giffoni, Sibari

zucchero 

Abbinamenti: 
formaggi freschi, toma 

piemontese, gorgonzola, 

pecorino semi stagionato, 

taleggio, caprino, gueircon, 

yogurt. 

Ingredienti:
mandarini di Amalfi, 

Giffoni, Sibari

zucchero

Abbinamenti: 
mascarpone, ricotta, 

burrata, robiole fresche, 

formaggi di malga, yogurt, 

pecorini saporiti.

Ingredienti:
arance della 

Costiera Amalfitana 

e altri agrumeti 

in Campania e Sicilia

zucchero

Jam, in inglese, significa marmellata. Aggiungendo un’altra “m” alla pa-

rola “jam”, otteniamo “jamm”, parola da leggere e pronunciare in dialetto 

napoletano, che si traduce in italiano con “andiamo”, inteso quasi sempre 

in forma esortativa. “Jamm!” è altresì il modo con cui il contadino si rivolge 

al mulo o all’asino per farlo muovere sui sentieri e le scale che attraversa-

no gli agrumeti amalfitani.

La nostra marmellata viene prodotta in maniera artigianale, con operazioni 
manuali e maniacale attenzione al sapore, alla consistenza e al confezio-
namento nei particolari barattoli-culto Weck, inventati e brevettati alla fine 
del 1800.

Marmellata di limoni naturali, maturati al sole della Costiera e di agrumi 
di alta qualità scelti nelle migliori zone di produzione del Sud Italia.

Officina Familiare è un progetto ro-

mantico e culturale prima che com-

merciale. Il nostro scopo è il recupero 

della tradizione amalfitana legata al-

la coltivazione e trasformazione degli 

agrumi, in particolare il limone. La 

nostra è una storia di pazienza, meto-

di antichi, rispetto dei tempi naturali e 

del paesaggio, in particolare i pergo-

lati di castagno e le lunghe scalinate 

a picco sul mare percorribili  solo con 

asini e muli, ancora oggi unico mezzo 

di locomozione per il trasporto delle 

ceste di agrumi. Per variare l’offerta, 

oggi richiediamo anche ad altri con-

tadini, delle vicine zone del Sud Italia, 

frutti di alta qualità e li trasformiamo 

in modo artigianale, con la sola ag-

giunta di zucchero.

jam.m

limoni non trattati con concimi chimici, senza pectina aggiunta, senza conservanti, coloranti e esaltatori di sapore

Marmellata 

di Mandarini

Marmellata 

di Limoni

Marmellata 

di Arance

Marmellata 

di Clementine

Officina Familiare 
Amalfi•Italy

La speciale confezione senza filettatura esterna 

è completamente riutilizzabile: il barattolo 

come bicchiere da tavola, o vasetto e il coperchio come piattino.

Scatola da 6 pz (290 gr.)   Scatola da 6 pz (290 gr.)   Scatola da 6 pz (290 gr.)   Scatola da 6 pz (290 gr.)   

Officina Familiare-Amalfi Italy - discesa Pastena 3, Amalfi (Sa)

info@officinafamiliare.it / www.officinafamiliare.it



Officina Familiare 
Amalfi•Italy

Il nome Lemon3, letto in inglese, suona come “albero di limone” (lemon 

tree) fonte principale della nostra attività. Il numero tre ricorda che, nella 

ricetta familiare, che risale al Natale del 1948, vengono usate le bucce di 

almeno tre limoni per fare mezzo litro di liquore.

lemon
Liquori di limoni naturali
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Digestivo naturale di colore 

giallo chiaro dalla tipica 

fragranza di limone, privo 

di conservanti, additivi e 

coloranti. Va servito freddo 

o ghiacciato, dopo o fuori 

i pasti.

La bottiglia di ceramica 

bianca, riferimento e 

omaggio alla produzione, 

famosa in tutto il mondo, 

di ceramiche artistiche e di 

design create in Costiera 

Amalfitana, ha il compito di 

proteggere dalla luce il li-

quore. Riciclabile e riusabile 

come tutti i contenitori dei 

nostri prodotti.

Ingredienti:

acqua /infuso di scorze 

di limoni freschi (28%), 

provenienti dalla Costiera 

Amalfitana (non trattati con 

concimi chimici)

zucchero

  Scatola da 6 bottiglie 

  (500 ml.)

è una rivisitazione più  

delicata del Liquore di 

limoni perchè contiene 

panna e latte. Viene servita 

generalmente fredda dopo 

i pasti, ma è ottima in ogni 

momento della giornata.  

è priva di conservanti, addi-

tivi e coloranti.

La bottiglia di ceramica pro-

tegge dalla luce il liquore 

conservandone integre le 

caratteristiche. 

Riciclabile e riusabile vuole 

essere riferimento e omag-

gio alle ceramiche artistiche 

e di design tipiche della 

Costiera Amalfitana. 

Ingredienti:

panna/latte/proteine del 

latte/zucchero/sciroppo 

di glucosio/alcool/infuso 

di bucce di limoni freschi 

provenienti dalla Costiera 

Amalfitana (non trattati con 

concimi chimici)

  Scatola da 6 bottiglie 

  (500 ml.)

Lemon3 

liquore

Lemon3 

crema di limoni

 

Il liquore di limoni è fatto come da 

quattro generazioni in famiglia.  

La ricetta è datata 1948 e per il Na-

tale di quell’anno, il nonno fece il 

primo infuso agli agrumi. 

L’ultimo atto della lavorazione in 

casa era quello di filtrare il liquore 

attraverso un grande imbuto di ve-

tro con ovatta e panni di lino. 

Alla fine dell’operazione, ai bam-

bini come premio, venivano dati 

i batuffoli di ovatta insaporiti dal 

limone e bagnati nello sciroppo di 

acqua e zucchero. 



Officina Familiare 


Sono Riccardo Cassini e Officina Familiare è un mio progetto. Sono uno scrittore 

napoletano, o almeno questa è la mia principale attività: scrivo libri e spettacoli 

per radio, teatro, cinema e tv (Fiorello, Hunziker, Panariello, De Sica, Brignano). 

Il mio libro che ha avuto più successo, intitolato Nutella Nutellae, (1,5 milioni di 

copie) fa trasparire in maniera chiara la mia attenzione verso i barattoli e le cose 

dolci che vi si possono conservare...  

Svolgo il mio lavoro fra Roma e Milano ma trascorro una buona parte dell'anno 

nella mia casa con limoneto a Amalfi. 

Ho acquistato la casa nei primi anni del 2000.  

Era parte di un antico nucleo di abitazioni già presenti nei documenti della 

Chiesa di Pastena nel 1300. E' probabile che in queste case vivessero i coloni 

addetti alla cura dei limoneti per conto della chiesa stessa. 

Ho trovato il limoneto in stato di completo abbandono, poichè il precedente proprietario era emigrato in 

Inghilterra da più di trent'anni e nessuno si era più interessato al piccolo appezzamento. 

Con pazienza, entusiasmo e voglia di imparare, ho riportato il limoneto allo stato dei suoi momenti migliori. I 

contadini che se ne prendono cura oggi mi hanno insegnato quanto questo sia complicato e difficile. Si devono 

costruire pergolati in legno di castagno, stendere delle reti protettive sugli alberi durante l'inverno e toglierle 

nelle stagioni calde. Bisogna potare i rami vecchi, inutili, e piegare quelli nuovi. Bisogna innestare, 

concimare, (io ho optato per soli prodotti naturali, escludendo gli aiuti chimici), irrigare nella giusta quantità 

e poi raccogliere e trasportare i frutti. 

Insomma, un bel po' di cose ad ognuna delle quali, naturalmente, corrisponde un costo ed una notevole 

quantità di tempo da impiegare. 

Questi due ultimi fattori non trascurabili (tempo e costi di manutenzione e trasporto) fanno sì che l'attività 

della cura e lo sfruttamento dei limoneti in Costiera Amalfitana stia man mano scomparendo e molti limoneti 

simili al mio siano purtroppo in fase di abbandono. 



Il progetto 
 


Il mio progetto, più romantico che commerciale, è quello di produrre qualcosa di 

buono (marmellate e liquori di agrumi innanzitutto) impiegando l'ottima materia 

prima che il mio piccolo terreno generosamente offre, ricambiando le piccole 

attenzioni che ho nei suoi confronti. Allo stesso modo vorrei potermi interessare, 

in un futuro prossimo, anche di altri limoneti nelle zone adiacenti al mio, 

salvandoli dallo stato di incuria nel quale li vedo durante le mie passeggiate verso 

il mare, quando cammino per le caratteristiche scalinate ripide e le piccole strade 

della Costiera e dei paesi limitrofi. Molte di queste piccole strade non sono abilitate 

al traffico automobilistico e vi si incontrano pochi e sporadici paesani, qualche 

turista e i muli, unico mezzo di locomozione per il trasporto delle ceste di agrumi.  

Il nome Officina Familiare ricorda il primo nucleo su cui questo progetto si è fondato: uno scrittore (io) alle 

prese con un pentolone pieno di marmellata di limone, una fidanzata che prepara i vasetti, una mamma che 

sbuccia tonnellate di frutti per la preparazione degli infusi a freddo, fratelli e nipoti al confezionamento e 

etichettatura. 

Oggi la marmellata ed i liquori sono fatti con i limoni della costiera e i mandarini della zona o di altri paesi 

votati a queste coltivazioni. Rispettano la ricetta originaria frutto sia della tradizione di quattro generazioni 

che dai nostri pazienti esperimenti, e vengono prodotti in laboratori attrezzati per quantità maggiori rispetto 

al mio pentolone, siti in Conca dei Marini, Ravello e Perugia. Tutto è, però, sempre fatto in maniera 

artigianale, con operazioni manuali e maniacale attenzione al sapore, alla consistenza e al confezionamento 

nei particolari barattoli-culto Weck, inventati e brevettati alla fine del 1800, e in bottiglie di ceramica bianca 

che ricordano la tradizione dei nostri luoghi. 

A noi di Officina Familiare piacciono gli odori e i sapori, la semplicità e la lentezza. E le cose buone, come le 

nostre marmellate e i nostri liquori di agrumi. 





jam.m 

 

Jam, in inglese, significa marmellata. Fra le varie conserve di frutta, possono 

fregiarsi del titolo di "marmellata" solo quelle di agrumi come le nostre, di limone e 

di mandarino, mentre quelle fatte con altri tipi di frutta devono essere definite 

"confetture".  

Aggiungendo un'altra "m" alla parola "jam", otteniamo "jamm", parola da leggere e 

pronunciare in dialetto napoletano, che si traduce in italiano con "andiamo", 

inteso quasi sempre in forma esortativa (dal latino: eo, is, ivi, itum, ire). 

"Jamm!" è una delle parole che si sentono pronunciare più spesso lungo le 

scalinate amalfitane, come esortazione a procedere, in salita o in discesa, rivolta 

alle persone e, talvolta, anche a asini e muli, a tutt'oggi unici mezzi per 

trasportare ceste di agrumi ma anche materiali per l'edilizia o valigie dei turisti. 




Abbinamenti 


Marmellata di Mandarini: formaggi freschi (robiola di Mondovì, di Roccaverano, di Murazzano) toma 

piemontese, gorgonzola, pecorino semi stagionato, taleggio, caprino, gueircon, yogurt bianco. 


Marmellata di Limoni: ricotta, burrata, robiole fresche, mascarpone, pecorini saporiti, formaggi di malga, 

yogurt bianco. 









lemon 3 


Il liquore di limoni è fatto come da quattro generazioni nella mia famiglia. 

La ricetta è datata 1948 e per il Natale di quell'anno, il nonno fece il primo 

infuso agli agrumi. L'ultimo atto della lavorazione in casa era quello di 

filtrare il liquore tramite un grande imbuto di vetro su cui erano stati messi 

ovatta e panni di lino. Alla fine dell'operazione di filtraggio, ai bambini della 

famiglia venivano dati, come premio, i batuffoli di ovatta insaporiti dal 

limone e bagnati nello sciroppo di acqua e zucchero. 

Il nome lemon 3, letto in inglese, suona come "albero di limone" (lemon 

tree) che è la fonte principale della nostra attività. Il numero tre ricorda 

che, nella nostra ricetta, vengono usate le bucce di almeno tre limoni per 

fare mezzo litro di liquore, che è la quantità contenuta nella bottiglia. 

Quest'ultima, di ceramica bianca, vuole essere riferimento e omaggio alla 

produzione, famosa in tutto il mondo, di ceramiche artistiche e di design 

create in Costiera Amalfitana. Inoltre ha il compito di proteggere dalla luce 

il liquore e soprattutto la crema di liquore, che contiene latte e panna. E' 

riciclabile e riusabile come tutti i contenitori dei nostri prodotti. 
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