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E cambiato il sistema di valutazione delle nuove

edizioni delle Guide.
y |
talia

nstorant

Da adesso si dividono i 100 punti dedicandone
70 alla cucina, 20 al vino e 10 al servizio.
Spariscono i 10 punti di ambiente ma i bonus,
che sono sempre a massimo 3, guarderanno

di pit al contesto e agli arredi. Questo mese,
uno speciale sulle guide 2009 di Milano e Roma.
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Il Pagliaccio

ROMA

via dei Banchi

Vecchi, 129a

tel. 0668 809 595
chiuso lunedi e martedi
a pranzo; domenica
ferie 7-14/1; 5-20/8
prezzo 95 euro vini escl.
carte di credito AE, DC,
CSi, Visa, POS

Anthony Genovese ha
guarant’anni: partito dal
Pinchiorri di Firenze e
poi di Tokio, cresciuto
in una lunga stagione
nel Far East, (tappe in
Thailandia, Malesia,
Singapore, Cina) e
consacrato da un
importante rientro in

a cura di Clara Barra

costiera amalfitana,

a Ravello, questo

chef sembra oggi

avere interiorizzato ed
elaborato il suo percorso
in una sintesi vitale

e feconda. E a quasi
cingue anni dall'apertura
del suo ristorante
romano, conserva intatto
il gusto della ricerca,

pur avendo ormai
definito una propria
precisa cifra stilistica.
Accolti da un raviolino

di bieta e canocchie

di mare con riso fritto,
germogli di ravanelli

e funghi giapponesi,

da candidare senza
esitazioni all'oscar
dell’appetizer, abbiamo
esplorato un menu
degustazione di sei
portate (a 95 euro) che
resta tra le esperienze
pit felici dell'anno: astice
con le creste di gallo,

un delicato ricordo di
miele di corbezzolo e
mousse di mela verde;
cappesante fritte al pepe
di Sarawak su zuppetta
di cipolle e spuma di
mandorle e mozzarella;
tortello di fegato grasso
e tapioca, crema di
carciofi e sugo d'arrosto;

un memorabile risotto
animelle e pistacchi,
buono come a Roma
non te lo aspetteresti
mai; € poi una
caleidoscopica versione
di foie gras, servito
caldo su un biscotto al
ginger, con anacardi,
fave di Tonka e granita
di ananas al sake. Alla
maturita espressiva di
Genovese si affianca

il talento di pasticciera
di Marion Lichtle (non
riusciamo a contare
cingue posti in Italia
dove i dessert siano

su questi livelli), anche
lei in forma smagliante,
come annunciato da

un predessert di riso
soffiato al cioccolato
con gelatina alla vaniglia
e-ghiacciolo al frutto
della passione; e

come confermato dalle
declinazioni di morbido
e croccante del biscotto
alle nocciole con
lamponi marinati, o dalla
finanziera all'ananas e
zafferano con gelato

di panna e rhum. I
servizio accompagna
con savoir faire il piacere
degli ospiti e la carta dei
vini, pur conservando
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Pipero

Albano Laziale (RM)
via del Collegio
Nazareno, 14

tel. 069 322 251

chiuso lunedi; aperto
solo la sera escluso
sabato e domenica
ferie in agosto

prezzo 80 euro vini escl.
carte di credito AE, DC,
CSi, Visa, POS

In una piazza difficile
come quella di Albano,
sembrava scontato
partire in sordina,
anche con i prezzi, ma
Alessandro Pipero non
ne ha voluto sapere.
Non lui, che mastica alta
ristorazione da almeno
dieci anni e si & formato
professionalmente
come sommelier e
uomo di sala alla corte
di Antonello Colonna.
Assieme alla sua
compagna Simona
Giordani, ha aperto

un ristorante molto
elegante nel centro
dell’antica cittadina,
puntando su uno chef
men che trentenne,
Danilo Ciavattini. Dire
che ha fatto centro
puo apparire persino
riduttivo, perché il
ragazzo, gia secondo
di Salvatore Tassa

ad Acuto, ha tutti i
numeri per diventare
grandissimo. Nel
menu: vongole con
asparagi e patate al
cucchiaio, spaghetti
con porri scalogni e
Montrachet, tortelli di
lingua e consomme alla
liquirizia (memorabili),
tartare di fassona con
pizza al rosmarino,
piccione al Porto e
polenta. Servizio da
grandi ambizioni e carta
dei vini a misura di
gourmet.

qualche discontinuita,
sembra orientata con
pit decisione verso
scelte originali e prevede
un'ampia scelta di vini al
bicchiere.
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BRIOSCO (M)

via Col del Frejus, 3
tel. 0362 966 920
chiuso domenica sera
e lunedi

ferie in gennaio

e in agosto

prezzo 70 euro vini escl.
carte di credito AE, DC,
CSi, Visa, POS

Il locale & situato nella
campagna brianzola,
nel mezzo di un parco,
in un complesso
ottocentesco.
L'ambiente &

elegante, arredato
modernamente, e risulta
nell'insieme caldo e
accogliente. La cucina,
curata dallo chef Claudio
Prandi, propone piatti,
anche creativi, eseguiti
con cura ed equilibrio. In
una delle nostre ultime
visite abbiamo puntato
su proposte di terra,
iniziando da cosce

di rana leggermente
croccanti, deliziose,
cosi come gli asparagi
verdi con fonduta di
Scimudin e uova di
quaglia. Impeccabile il
risotto con crema di
crescione e ragu di
lumache, e gustosi i
triangoli di farina di
semola, fiori di zucca,
bastoncini di faraona e
pomodori secchi. Tra i
secondi piatti abbiamo
optato per il piccione
al forno con olive nere
e spinaci all'aglio dolce
e il filetto di fassone

al pepe rosa. Ottima

Ritaglio
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GAMBERO ROSSO

scelta di formaggi. Per
concludere, fondente
di mele alle mandorle e
variazione di cioccolato,
seguiti da piccola
pasticceria. Bella carta
dei vini, curata da un
sommelier preparato

e disponibile. Servizio
inappuntabile e gentile.
Nel complesso, un
locale che, nel giro

di pochi anni, si sta
rivelando una realta di
alto livello.
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Al'Oro

ROMA

via Eleonora Duse, 1e
tel. 0697 996 907
chiuso sabato a pranzo
e domenica

ferie 1-8/1; 8-31/8
prezzo 60 euro vini escl.
carte di credito AE, DC,
CSi, Visa, POS

Il piccolo locale di
Riccardo Di Giacinto, a
pochi metri da piazzale
delle Muse, arricchisce
una zona di Roma
tradizionalmente carente
di ristoranti di qualita.
Lo chef & giovane, ma
ha al suo attivo gia
numerosi passaggi in
cucine importanti, sia

in ltalia che all’estero.
Queste esperienze
hanno certamente reso
piu sicura e sapiente

la tecnica di Riccardo.
LLa sua e una cucina di
grande personalita, che
ha tutte le potenzialita
per affermarsi
ulteriormente. Iniziamo
in modo gustoso e
divertente con il “rocher”
di coda alla vaccinara
con gelée di sedano

e spolverata di cacao
(quante citazioni in un
solo piattol). Buono
anche il petto d'anatra
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Pani e Vini

ADRO (BS)

loc. Torbiato

b.go Principe Umberto
tel. 0307 450 757
chiuso lunedi

ferie variabili

prezzo 45 euro vini escl.
carte di credito AE, DC,
CSi, Visa, POS

Lultima avventura

di Vittorio Fusari &

un bellissimo locale
polifunzionale, realizzato
con la complicita di
Vittorio Moretti (si, quello
di Bellavista), spazia su
alcune centinaia di metri
quadri e ha un design
moderno e accattivante.
La prima cosa che noti
entrando ¢ il grande
bancone della mescita
dei vini, con le vetrine

di salumi e di formaggi
pregiati. Dagli aperitivi
del mattino e della sera
ai pranzi e alle cene nel
ristorante, dall'acquisto
delle decine di varieta

di pane e prodotti da
forno realizzati con

lieviti e farine naturali
allo shopping di
specialita alimentari
selezionate da Fusari,
dall’acquisto dei vini nella
fornitissima enoteca
all'organizzazione di
eventi e cene a domicilio
fino al take-away... Qui
tutto e possibile. A
tavola i menu cambiano
mensilmente. Abbiamao
assaggiato un eccellente
baccala con crema di
baccala e un’insalata di
patate e terrina di tinca
come entrate, una pasta
al ragu di salame fresco
davvero eccellente, un
maialino croccante con
salsa di gamberi davvero
delizioso e una zuppetta
di arance e nocciole
caramellate (imperdibile).

con verza in agrodolce
e formaggio di capra.
Tra i primi abbiamo
apprezzato la sapidita
dei cappellacci farciti di
stracotto di cinghiale e
mantecati al parmigiano
invecchiato e anche i
bei sapori decisi dei
ravioli di mascarpone
al ragu di anatra e vino
rosso. Calligrafica ed
ineccepibile la guancia
di manzo con castagna,
zenzero candito e
bicchierino di spuma

di pan di spezie. Dopo

i gradevolissimi ricordi
catalani di un cucchiaio
di olio e tartufo di
cioccolato fondente,
ancora cioccolato nella
mousse al 70% con
marmellata di arance.
Buonissima la creme
brllée e ragu di mela

e cannella. Carta dei
vini in cui non mancano
etichette interessanti
ma ancora in fase di
assestamento. Giovane
lo chef, giovani gli arredi,
giovane e informale il
servizio.

77 C=

Pane e Acqua
MILANO

via Matteo Bandello, 14
tel. 0248 198 622
chiuso domenica

e lunedi a pranzo

ferie in agosto

prezzo 60 euro vini escl.
carte di credito DG, CSi,
Visa, POS

Archiviata 'esperienza
Cicala 02, Francesco
Passalacqua &
approdato alla guida di
questo locale, gia noto
ai piu nella sua veste

di ristorante-spazio
espositivo. Un approdo
che speriamo sicuro
per esprimere con

calma e mezzi la sua
personalita. ambiente
& molto milanese, bello
e divertente, gli arredi
d’antan anche in vendita
e le pareti € le tinte
volutamente grezze. La
cucina di questo giovane
chef piemontese di
nascita (in carta ci sono
sempre i ravioli del phin)
& minimal nel senso
buono del termine.
Pochi riconoscibili
ingredienti - di stagione
e di qualita - e una
sobria creativita come
cifra stilistica. Divertente
cominciare con un

suo piccolo classico,

il panino imbottito

al tenero di fassone
piemontese. Poi, a
proposito di semplicita
ed equilibrio, calamari
piselli freschi e menta

0 la zuppetta di cereali
spezzati con vongole

e cozze. Interessanti i
tortelli di pecorino con
strolghino di culatello
con fave fresche, meno
gli gnocchi di patate con
borragine e salsiccia di
Bra. Cotture precise e
mano sicura sui secondi:
ottimo il maialino da
latte arrosto al miele di
eucalipto con panissa

e sedano candito.
Scelta dei dolci solo
apparentemente banale:
buonissimo il sorbetto
al Barolo chinato e
un’'impeccabile classica
crostatina di fragole e
crema chantilly. Carta
dei vini piccolina ma
giusta e intelligente.
Servizio preciso e
informale. Bel menu
degustazione a 46 euro.
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come peraltro tutto il
menu, di scegliere tra
mare o terra potendo
contare sempre su
50 materie prime di ottima
qualita. Optiamo allora
per il doppio assaggio
aJ e restiamo soddisfatti
tanto del carré alle
erbe che del baccala
rO mantecato con patate.
| dolci vanno dalla
panna cotta al cocco
al soufflé al cioccolato,
passando per bavaresi e
78 Y “semifreddi proposti con
Due Spade interessanti abbinamenti.
CERNUSCO Segue una piccola
SUL NAVIGLIO (MI) pasticceria di buon
via delle Filerine livello. Il Due Spade
tel. 029 249 200 presta decisamente
chiuso domenica attenzione al rapporto
ferie dal 25/12 al 4/1; qualita/prezzo. Il locale
12-31/8 propone anche un
prezzo 45 euro vini escl. interessante menu
carte di credito AE, DC, fisso che spazia dagli
CSi, Visa, POS stuzzichini al dolce
per 40 euro. La lista
Questo moderno dei vini & interessante,
ristorante, con travi e pur senza particolare
mattoni a vista, sorge ampiezza o profondita.
nell’affascinante vecchia
filanda Gavazzi. Il locale
& gestito dai fratelli
Magri, che accolgono gli 76 w
ospiti con professionalita | Sora Maria
e simpatia. Siinizia con e Arcangelo
un buon aperitivo di OLEVANO
bollicine accompagnato ROMANO (RM)
da stuzzichini a base di via Roma, 42
pezzetti di polenta fritti, tel. 069 564 043
fleuron di pasta sfoglia chiuso lunedi
e frittelle di pasta da e mercoledi
pane (un po’ pesanti). ferie 1-10/2; 10-30/7
Molto buono, tra gli prezzo 45 euro vini escl.
antipasti, il fagottino carte di credito AE, DC,
croccante al formaggio CSi, Visa, POS
di capra e mostarda
di pere; manca di Nelle osterie romane
carattere, invece, la Si € sempre mangiato
terrina di coniglio con “tanto”, meno facile il
olive e marmellata di mangiar “bene”. Qui le
cipolle. Non deludono due esigenze finalmente
entrambi i primi: convivono, unite anche
ottimo il risotto con a prezzi corretti e a una
asparagi e buonissima buona scelta di vini (da
la lasagnetta con ragu lodare le proposte e
di carne e mozzarella. prezzi della cantina del
| secondi permettono, giorno), sicché il giudizio
R i TS T e
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