denti al palato, svolgendosi in una nar-
razione gustativa avvincente.

Meno poetico invece il tortino di fichi
bianchi con crema al cioccolato
Valrhona e gelée di uva fragola, poco
calibrato nella cottura.

A completare la trama gastronomica, un
servizio accuraro e una carta vini di
rango dai ricarichi elevati che presenta
sertecento referenze dalle bollicine
(spumanti e champagne) ai bianchi non
solo italiani, ai grandi rossi della
Penisola ¢ della Francia.

Via della Roserra, 8/9 - Centro
Pantheon

Tel. 06.6861002

Chiuso: domenica a pranzo

Prezzo medio: 140 curo

Open Colonna

La famosa porta rossa di Labico (culla di
Antonello Colonna), viene custodita a
memoria di un passato storico nella
nuova moderna location al Palazzo delle
Esposizioni. La storia di uno degli chet
pitt conosciuti d'lealia inizia venticingue
anni fa in un paesino sconosciuto,
Labico appunto, a pochi chilometri da
Roma, che diventa meta obbligata dei
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gourmet della Penisola. Dal 2007
Colonna officia i suoi nuovi e antichi
riti culinari, in uno spazio architettonico
di grande impatto emotivo, una reca di
vetro a cielo aperto al secondo piano di
un'area espositiva interdisciplinare nel
centro della capirale.

Opere d'arte, design d'eccellenza e gas-
tronomia d'aurore: una formula intri-
gante, che si apre concettualmente a piis
versioni. Nel roof garden, con orto in
terrazza per ricordare che sono le sta-
gioni a ritmare le perferte cadenze di un
menu eseguito a regola d'are, il ris-
torante gourmet (aperto solo alla sera);
al piano inferiore una sala ampia e lumi-
nosa, destinata a pranzi lavorativi (15
curo), a brunch festivi a buffet (28 euro)
ma anche ad ospitare eventi. Il vulcanico
Colonna (gi pronto a lanciare una
nuova sfida per il 2012, il Gourmer
Resort Valle Fredda Farm), personaggio
poliedrico, manager, istrione, imprendi-
tore ma soprattutto interprete indiscusso
dell'antica tradizione gastronomica
romano-laziale, ha cosi previsto il future
nella ristorazione.

Mel suo Open, il Colonna “anarchico ai
fornelli', iconoclasta animato da un
innato senso teatrale, sa emozionare con
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una cucina dai sapori perduti riletta in
chiave moderna.

Gli habitué di Labico troveranno qui
nuove modalitd espressive perché
Colonna non si ferma mai, da ricerca-
tore attento qual &. Mago affabulatore
che incanea con le sue archivetture del
gusto da mangiare con gli occhi, fa
provare esperienze organolettiche che

L'(:]rlvulgunu i sensi. Piatti che espri-
monao la filesofia Colonna: cuore antico
¢ idee moderne.

Non illudetevi di essere in paradiso

i tortelli di casreato in brodo di gallina e
funghi. Ecco ora il Negativo di car-
bonara (tortelli ripieni di zabaione al
pecorine su crema di parmigiano vacche
rosse ¢ E"LI'-U'I 'i'.l]f croccante \'JL(IUS[DTIOJ
che rievoca i sapori tradizionali sorpren-
dendoti: il sapore deciso della farcitura
rende 'efferto dirompente, con un'es-
plosione di gusto, Semplicemente indi-
menticabile il piccione, una prova di
grande abilith culinaria.

Chiudiame con il dassico diplomarico,
crema ¢ cioccolaro, caramello al sale
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durante e dopo la cena, preparandovi
anche il dolce da portare con voi per la
colazione del giorno dopo...

Open Colonna, via Milano 9/A,
Centro, Tritone

Tel. 06.47822641

Chiuso: lunedi e domenica sera

Prezzo medio: 110 euro

LR
Il Pagliaccio
Preparatevi a fare il giro del mondo
senza alzarvi da tavela, in un viaggio

perd, non turto & perfetto neppure alla
ld\-’“'ld dL’I HI'EIIIJL' C‘,IUIJ.IIEI < L[L]L‘lILilt'
leggera sbavarura si coglie, ma, nel ben
orchestrato complesso, una sua cena
resta iscritra nella memoria gustativa.
Apriamo il sipario, siamo arrivari al
momento di scoprire le sue creazioni:
partiamo con il cannolo di baccala,
panna acida, caviale ¢ limone candito,
un divertente gioco di accostamenti ¢
SJF\("I'i ht'_']'l El]llilihrﬂ{ﬂ.

Proseguiamo con i Qubi {scritto pro-
prio cosl, in omaggio alla
Quadriennale) di coda alla vaccinara,
sedano effervescente e fave di cacao, con
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AntonelLo CoLonna, CHer OPeN CoLonnA, E ANTHONY GENOVESE, CHEF |l PAGUACEID

giocato sull equilibrio precario, ¢ per
LlllL‘.\i‘? \lLlIFL'rLILCIIl‘L] [TIl{ ‘JU]LL' 4 \..l]l‘lLiJ.
Imponente la cantina, eon una lista di
novecento eticherte che comprendono il
ben di dio dell’enologia nazionale e
intcrna;{lonaic‘ CUTTl'diiL':l Clﬂ umn '-'ll ra
centinaio di nomi selezionan dell'area
laziale.

L'Open Cigar Club ¢ un altro dettaglio
che arrichisce il quadro. Squisita I'ac-
coglienza che vi sara riservata dalla gio-
vane squadra di collaborarori, capitana-
ta dal figlio Andrea, sincera |'ospitalitd
di Antonello, perferto padrone di casa
che si prendera cura di voi prima,

vero ¢ proprio verso le Indie, passando
[‘CI i[ (.;;.J!.‘i‘l.”]ﬂ- ir.l (:i
mappatura culinaria nella quale I'er-
rante fuoriclasse Anthony Genavese
sciorina la sua vita: Francia, Giappene,
Malesia, Thailandia, lnghi]rc‘rm. lralia

i Tropici. Una

ilrgh_g.'mi Enaoteca Pinchiorri di Firenze ¢
Palazzo Sasso di Ravello, con la sua
prima stella Michelin che poi nel tempo
si ¢ costl raddoppiara).

Il suo ftinerario proietta in una dimen-
si(}ne tl{_'l gLISE(J ax\'olummtn[c nuova L‘(i
inconsueta, dominata da un minimalis-
mo che profuma d'Oriente.

Eppure siamo qui, a pochi passi da



