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Grano, sapor1 romant 1 pieno centro

di GIACOMO A, DENTE .
OMA & una citta di con-
traddizioni. Anche gastro-

nomiche. Da una parte il lato

oscuro della forza seduttrice
della scorciatoia turistica ¢ an-
coraforte, anzi fortissima, spe-
cie nelle aree dove si concen-
tra il turismo. Un caso per
tutti, la mestissima offerta dei
vari musei (anche se con una
luminosa eccezione, grazie al
talento di Antonello&m
al Palazzo delle Esposizioni).
DalP’altra parte, tuttavia, gra-
zieauna pattuglia di ristorato-
riintelligenti, di nuovao “vec-
chia” generazione, si SONoO ve-
nuti a formare dei veri ¢ pro-
pri distretti di eccellenza. Ba-
sta farsi due passi intorno al

Pantheon per trovare in un
triangolo di poche centinaia di
metri per lato tutta una serie
di validissime tentazioni. Sul
versante pesce, ci sono la Ro-
setta, il Riccioli Café, Quinzie
Gabrieli, su quello “evergre-
en” Fortunato, mentre la soli-
dita deisapori latestimoniano
bene Clemente alla Maddale-
na. Myosotis, Sangallo e Nin-
¢co Nanco coi suoi piatti luca-
ni. E ancora, sapori sfiziosi e
ambiente modaiolo alla Trat-
toria, tanto per citare solo alcu-
ne delle eccellenze, si trovano
alla Trattoria.. Un elenco che
sembra quello che Leporello
sciorinaa donna Elvira, al qua-
e si deve aggiungere un indi-
rizzo di sicura piacevolezza e

dicucina pensata come questo
Grano, chenon a caso ha volu-
to richiamare nell’insegna la
base stessa di ogni cucina.
Saverio Crescente &un pro-
fessionista con le idee chiare.
Conosce bene Ia cucina e fon-
da il suo rapporto coi clienti
giocandosela sull’asse affidabi-
lita-giusto equilibrio tra sfizie
tradizione- intelligente politi-
ca dei prezzi. Il buon giorno
viene gia dal pane, tutto fatto
in casa (il che non vorrebbe
dire nulla, perché ¢ pieno di
locali che infliggono ai clienti
maldestre incursioni nell’arte
bianca), dalle olive alla cipol-
la, passando per sesamao, noci
euva passa e broceoli romani.
Tantiipercorsi possibili, peral-

tro. Voglia di calorie in barba
all’estate? Scarpetta di trippa
(sublime), bucatini alla carbo-
nara € per finire una bella
zeppola fritta con crema alla
vaniglia., Perla voglia di tradi-
zione con qualche punta di
trasgressione niente di meglio
che le polpettine di- brasato
con salsa di zucchine alla sca-
pece, il risotto cacio e pepecon
carciofi e il baccala con patate.
Ma ci si diverte anche con le
triglie pomodoro freddo e pan-
zanella o con un dolce ben
compiuta come il fondente al
ciocceolato con salsa allo zaffe-
ranoeparfaitai pistacchi. Bon-
ta ¢ simpatia, col valore ag-
giunto diun fresco dehors e di
un’apertura per tutto il mese
di agosto,
glacomo.dente@ilmessaggero.it
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