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[l Gambero p

emia

la cucma romana

di GIACOMO A.DENTE

Un’effervescente presentazio-
ne quella della Guida Roma
2009 del Gambero Rosso pre-
sentata ieri alla Citta del Gu-
sto. Effervescente come una
«citta della ristorazione che
¢ambia continuamente pel-
lew, come hasottolineato Mar-
co Bolasco, gourmet intelligen-
te ¢ disincantato, oltre che
curatore della Guida. Chef
chesitrasferiscono, localinuo-

viche aprono, indirizzi presti-

gtosi che chiudono: davvero
difficile tenere dietro a tutte
queste trasformazioni per da-
re un’informazione golosa at-
tendibile. Non a caso, a tipo-
grafia ormrai chiusa, si sono
trovati in Guida L’Altro Ma-
stai {che ha chiuso 1 battenti
pocht giormni fa in attesa di
trasferirsiin unanuovasugge-
stiva struttura sul Colle Op-
pio), ma anche la super panet-

Presentata la “mappa” 2008 det miglior1

ristoranti, wine bar e chef della capitale
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Lo chef della
“Pergola” Lo chef
ésaldamente  diLabico per
intesta  aprima volta
alla  @indiscesa ~
graduatoria Ora ha
deigrandi  pervoto
cuochicontre  88/100
“forchette”  «Ripartird
€93/100

teria Bonci Pane e Forno ai
Parioli (salvo che Gabriele
Boncinel frattempo halascia-
to). Senza contare che questa
mobilita ha coinvolto anche
Stefano Bonilli, storico “pa-
dre fondatore” e direttore del
Gambero, “dimissionato”
due settimane fa e quindi fir-
matario assente della Guida.

«Abbiamo cercato di fare
un lavoro capillare» continua
Marco Bolasco «per rendere
ancora piu significativo il pa-
rametro “qualita della cuci-
na’” nei nostri giudizi: cosi, su
un punteggio espresso in cen-
tesimi, siamo passati da 60 a
70 punti a disposizione per
questa. voce, Altra novita, le
classifiche dei locali che pro-
pongono i migliori piatti della
tradizione romana. Qualche
esempio? La migliore carbo-
nara, da Roscioli; ’amatricia-

LA GUIDA E SERVITA

na al Convivio Troiani; il bac-
cala dellatradizione al Sanpie-
trino; 1l carciofo alla giudia
all’Osteria del Giuda Balleri-
HO».

Ne esce una fotografia del-
laristorazione romanache ve-
deancora saldamente al verti-
ce Heinz Beck della Pergola
del Cavalieri Hilton (anzi, per
Pesattezza, del Waldorf Asto-
ria Collection, recentissimo
“rebrand” sotto il marchio di
Tusso della Hilton Hotels Cor-
poration)che, col suo formida-
bilestaff, él’'unicoad avereun
punteggio “top” ditreforchet~
te con 93/100. Perde invece
un cappello Antonello
mache, da 90/100 viene retro-
cesso a 88/100. «Mi sento co-
me un tifoso juventino quan-
do hanno dato lo scudetto
all’Inter» scherzalo chef. «Co-
mungue sono pronto alla sfi-
daperil 2010 con una novita:
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. Monica Lenzini ed Enrico Pierri del “San Lorenzo” {Fote Toiati)

la “porta rossa” del miolocale
di Labico(che resterd unlabo-
ratorio per eventi con amici)
si trasferisce a breve all’Open
al Palazzo delle Espo-
sizioni di Roma. Da qui lan-
cio la mia sfida». Per un
che scende, salgono in-
veceicreativi, dal bravissimo
Salvatore Tassa delle Colline
Ciociare di Acuto, al sofistica-
to Aathony Genovese del Pa-
gliaccio, insieme agli scanzo-
nati, inarrestabili Enrico Pier-
ri ¢d Elena Lenzini del San
Lorenzo.

Le ambite “tre bottiglie”
per il top dei wine bar va a
'Roscioli in via dei Giubbona-
riepoituttia festeggiare daun
‘buffet  supergastronomico.
Tante le tentazioni, ma con-
senso unanime per il pit clas-
sico cibo di strada, 1a porchet-
ta, nella versione di Annibale
Mastroddi, decano e “king”
dei grandi macellai romani.

Heinz Beck della Pergola sempre
in vetta. Perde quota Antonello
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Citazioni per

quella di Troiani
e per la carbonara

di Roscioli

Ritaglio

stampa

ad uso esclusivo

del

destinatario, non

riproducibile.

www.ecostampa.it

087931



