I Aessannero

Quotidiano

paa  11-11-2008
Pagina 1 2
Foglio 1

Palazzo delle Essizioni, non solo arte

di GIACOMO A. DENTE

GRANDI cambiamenti in ca-
sa di uno degli chef pit diver-
tenti e piacioni del panorama
romano, € non solo. Si, perché
Antonello dalla sua
Labico, borgo a Sud della Ca-
pitale, & stato capace di porta-
re una convincente rivoluzio-
ne di sapori all'insegna della
trippa e del guanciale, del pe-
corino e del capretto (propo-
sto con successo anche alla
Regina Elisabetta in visita in
Italia) dando dignita di cuci-
na d’autore ai profumi veraci
dellacampagna romana. Dob-
biamo quindi molto a questo
cuoco se i piatti ruspanti ~
rivisitati con intelligenza -
hannotrovato spazionei salot-
ti buoni dell’alta sgastrono-

mia. Era quindifatale che, nel
tempo. la porta rossa della
casa madre in quel di Labico,
dovesse essere rimessa in di-
scussione, “rivisitata™ come I
piatti dello chef. Oggi infatti
la vetrina del! Palazzo delle
Esposizioni, nel cuore della
Capitalee delle sue manifesta-
zioni di arte e cultura, era una
tentazione irresistibile per An-
tonello [@RINE per aprire un
dialogo ancora piu forte coi
romani. Labico restera, ma
dall’anno prossimo cambiera
pelle, trasformandosi in un
motore di iniziative mirate,
laboratorio di sperimentazio-
ni da portare a Roma.

Una grande voglia di rin-
novamento, insomma, che si
-nota anche dalla ricchezza e

Da sinistra,
Antonello

e
Stefano Preli,
dell’Open

a Roma

dalla precisione dei piatti del-
1"Open serale in via

Nazionale. Un rinnovamento

acuinon éestranea anche una
immissione di alto profilo con
Stefano Preli: 27 anni ditalen-
to, idee, e voglia di fare col
“maestro del quale
ha portato avanti le idee gia a
Labico. Una coppia grintosa e
scoppiettante di cui si avverie
gid tutta la capacita di stupire
con piatti come le polpette di
salmone con crosta di semi di
papavero € maionese di ane-
to, o come I'equilibratissimo
mix di pancetta farro e mele
cotogne. A seguire, citazione
ditrippa (neiravioli, buonissi-
mi!), con altra citazione ravio-
lesca (con ripieno di spigola)
affidataall’erbaceo dell’impa-
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dove si mangia bene

Chiuso i lunedi (aperto sals la

SI finalmente un luogo d'arte

NO: manca “spinta” dal romani

sto di prezzemolo e al conira-
sto con una controllata splsa
all’aglio e concassea di pomo-
doro. Nei secondi, grande tec-
nica di bassa temperatura (58
gradi per 48 ore) per arrivare
alla quintessenza di una spal-
la di vitella, con spiritoso acco-
stamento di purea affumicata
e arricchita con granella di
noccioline americane. Ma i
piatticambiano e fannocanta-
re sempre il palato, dolci com-
presi, come ricorda lo squisito
diplomatico con penuellata
beffarda di caramello al sale.
Davvero sl apre una nuova
stagione per la Roma dei for-
nelli, tutta da provare e osser-
vare, dall’alto di questaterraz-
za moderna e sofisticata.
giaconio.derte@ilivessaggero.it
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