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Ristoranti stellati adatti a tutti i gusti
nella Michelin 2010. Per palati molto gourmand

inite le feste, arriva il bello. Agen-

da alla mano, il vero gourmet pro-

gramma il suo passatempo preferi-

to: andare alla scoperta dei migliori
ristoranti d’Italia. Al primo posto quelli
stellati, come si dice in tutto il mondo dei
locali che vantano i simboli assegnati ogni
anno dalla famosa Guida Michelin. Da una
a tre stelle per indicare un locale che si ca-
ratterizza per unottima cucina nella sua ca-
tegoria, quello che offre una proposta eccel-
lente al punto da meritare una deviazione
(due stelle) e quello cosi eccezionale che vale
da solo il viaggio. E una simbologia ricono-
sciuta nel pianeta: in Iralia, in Francia, in
Spagna, in Giappone, negli Usa, in Cina,
tanto per indicare solo alcuni dei 23 Paesi
in cui la mitica guida rossa detta legge in
fatto di ristorazione e qualita alberghiera,
dall’alto dei suoi oltre cento anni di attivi-
ta. Le novita dell'ultima edizione dedicata
al mercato italiano? La pitt importante ¢ la
terza stella assegnata al ristorante Da Vit-
torio a Brusaporto (Bergamo), tavola getto-
natissima dall’imprenditoria e finanza che
conta, ma anche imperdibile per gli appas-
sionati, guidata dalla talentuosa famiglia
Cerea (con il super Enrico in cucina, coa-
diuvato dal fratello Roberto). Il nuovo tre
stelle & quel che si dice un posto magico nel
panorama della grande ristorazione nazio-
nale, ma rappresentano indirizzi di valore
anche i sette locali che hanno guadagnato
nell’edizione 2010 la seconda stella. Due
sono in provincia di Cuneo, area enogastro-
nomica sempre a la page: il Piazza Duomo
di Alba con il bravo Enrico Crippa in cu-
cina e I’Antica corona reale-da Renzo di
Cervere condotta da Gian Piero Vivalda.
Nell'estremo Nordest, a Tirolo in provin-
cia di Bolzano, ecco le proposte di Gerhard
Wieser nell'elegante Trenkerstube, mentre

la maestria di Corrado Fasolato ¢ dietro il
successo dell'unico due stelle di Venezia,

il Met dell’'Hotel Metropole. Si passa in
Toscana con il Pellicano di Porto Ercole
all’Argentario (chef Antonio Guida), prima
di scendere in Campania per conquistare
uno dei sei preziosi tavoli del Mosaico, ri-
storante del Terme Manzi hotel di Ischia,
curato dal valente Gaetano Di Costanzo.
Infine, in Sicilia, a Licata (Agrigento), c'&
il ristorante La Madia con il suo chef Pi-
no Cuttaia. Finito? Macché. A disposizio-
ne dei gourmet a caccia di talenti anche i
23 locali che hanno meritato la loro prima
stella. Qualche suggerimento? L'Osteria del
Pomiroeu di Giancarlo Morelli a Seregno,
adue passi da Milano, € una scelta che non
delude mai, cosi come vale la pena di pro-
vare la Locanda di Bu, a Nusco (Avellino),
di Antonio Pisaniello. A Roma c'¢ il nuo-
vo locale di Antonello Colonna nel Palaz-
20 esposizioni all’Eur, mentre LAccanto e
il Maxi a Vico Equense, sono i 2 ristoranti
doc del Gh Angiolieri e dell'Hotel Capo la
Gala. Anna Di Martino
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riproducibile.
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