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| dieci “punti ristoro” museali dove
concedersi una sosta esclusiva

di Lucia Casellato
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Milano | Museo del Novecento | Giacomo Arengario
’ - P
Al’'ombra del Duomo

E Giacomo Bulleri, gia proprietario di due famosi ristoranti milanesi, a
dirigere il punto ristoro del nuovo Museo del Novecento di Milano. II
menu & basato sulla cucina tradizionale meneghina, e gli spazi portano
la firma degli architetti Sartori Rimini e Peregalli che, con grande effi-
cacia hanno ricostruito lo stile degli anni Venti e Trenta. Si alternano
sale dedicate alla Secessione viennese, con altre ispirate alle architetture
metafisiche. Infine, di grande impatto la Galleria vefrata che permetie
di gustare, & il caso di dire, una vista unica sul Duomo.

Via Marconi 1 ang. Piazza Duomo, Milano

Tel. 02 72 09 38 14 | www.museodelnovecento.org

Torino | Museo del Cinema | Cabiria Café
Ciak: si mangia

1l ristorante del Museo Nazionale del Cinema, situato al piano terra
della Mole Antonelliana, ha conquistato i riconoscimenti di Slow Food.
Il nome & una dedica al film del 1914 di Giovanni Pastrone, girato
negli studi cinematografici di Torino. Ambientazione buia, salottini
riservati con baldacchini, tende di voile e un grande tavolo centrale che
funge anche da schermo dove si possono visionare alcune sequenze di
film. Molto alla moda per gli aperitivi. E attivo dal martedi al venerdi
e la domenica dalle 9.00 alle 20.00. Il sabato dalle 9.00 alle 23.00.
Via Montebello 20, Torino 0

Tel. 011 81 38 560 / 561 | www.museonazionaledelcinema.it

Bologna | Museo d'Arte Moderna | Ex Forno Café
’arte del riciclo

E in un ex forno per il pane che potrete ristorarvi dopo aver girato
per le sale del Museo d’Arte Moderna di Bologna. Ambiente infor-
male basato sull’arte del riciclo, con tavoli e sedie vintage affiancati
ad oggetti di design industriale. Anche le proposte gastronomiche
si attengono allo stile casual, puntando su sapori tradizionali e ge-
nuini. Alle 19.00 & servito 1’aperitivo, e per i nottambuli rimane
aperto fino alle 02.00. Aperto da martedi a domenica dalle 11.30 alle
02.00. 24, 25, 31 dicembre e 1° gennaio chiuso.

Via Don Minzoni 14, Bologna

Tel. 051 64 93 896 | www.mambo-bologna.org

Palermo | Galleria d'Arte Moderna S. Anna | GourmArt

La Sicilia & nel piatto

Made in Sicily: questa ¢ la filosofia del ristorante GourmArt, della
Galleria d’Arte Moderna S. Anna di Palermo (Gam). Realizzazione e
progetto sono stati curati dall’antropologo Sergio Grasso che, coadiu-
vato dallo chef Costantino Guzzo, propone una cucina siciliana. Gu-
sterete la carne modicana, il latte proverra dai monti Nebrodi, i capperi
saranno di Salina e il pistacchio di Bronte. Quest’anno, in occasione
dei 150 anni dall’Unita d’Italia, sono stati creati dei menu a tema.
Aperto tutti i giorni dalle 19.30 alle 23, chiuso domenica e lunedi.
Via S. Anna 21, Palermo | tel. 091 84 36 08 [ cell. 348 64 (7 033
www .galleriadartemoderna.it
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Parigi | Musée d'Orsay | Restaurant
Fascino d’antan

Fermarsi in questo ristorante significa fer-
mare il tempo ed immaginare di essere dei
viaggiatori della Belle Epoque, pigramente
in attesa del proprio treno. La sala del risto-
rante occupa infatti ancora I'antica sala della
Gare d’Orsay, la storica stazione ferrovia-
ria costruita nel 1900 dall’architetto Victor
Laloux, in funzione fino al 1939 e poi di-
smessa per diversi decenni. Un restauro ac-
curato — a cura dell’architetto Jean-Michel
Wilmotte — 1'ha resa sicuramente fra le piti
belle sale da ristorante museali di Francia (e
del mondo), poiché ha mantenuto intatti gli
affreschi e gli stucchi originali, ed anche
gli splendidi lampadari di cristallo. Nulla
da dire sul servizio, impeccabile, e natural-
mente sulla cucina, curata dallo chef Yann
Landureau, attento a proporre piatti della
cucina tradizionale francese. Il ristorante ¢
aperto dal martedi alla domenica, dalle 9,30
alle 17 45, il giovedi fino alle 21.30.

Rue de Lille 62, Parigi | tel. +33 (0)1 40
49 48 14 | www.musee-orsay.fr

Bilbao t Guggenheim Museum | Bistré

Cucina
contemporanea

Non lascia molto spazio alla tradizione la
cucina dello chef Josean Martinez Alija,
dal 1997 al Bistré del Guggenheim Mu-
seum, tempio dell’arte contemporanea pro-
gettato dall’architetto Frank Gehry, che
con questa opera ha rilanciato nel mondo
la citta basca. Le sperimentazioni artisti-
che si fondono con le ricerche culinarie,
approdando a risultati eccezionali. I piatti
forti? La tartare di tonno e salmone mari-
nato in salsa di soia con crema di limone, il
pane (di farina di mais) rigorosamente pro-
dotto in casa, I’insolito fritto di spine (si,
avete capito bene. spine) di acciughe, e per
finire, cioccolato del Venezuela con mar-
zapane. Perché anche la cucina ¢ arte.
Avda. Abandoibarra 2, Bilbao Vizcaya
Tel. +34 94 42 39 333
www.bistroguggenheimbilbao.com
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