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MANGIA &BEVI

Tra mocktail e tortellini selvatici
vainscenalacreativita vegetale

DASOUL KITCHEN NEL QUARTIERE VANCHIGLIA SOLO RICETTE GREEN

ominciamocol direcheil locale & promosso. A pieni
voti. E per diversi motivi: 'ambiente rural-chiccon
pareti “scrostate” lasciate volutamente allostato
originalee lampade-spotacono (il look risulta
vagamenteindustrial), il servizio insala ineccepibilee-
soprattuttoca va sans dire -il coraggiodello chefdiaver
portato avanti - ben prima che il trend esplodesse - una cucina
checelebral'alimentazione vegetale, dall'aperitivo al dolce.
Niente carne, né pesce. DaSoul Kitchen (via SantaGiulia 2, tel.
011/884700; info@thesoulkitchen.it) LucaAndré trasforma,
decodificail mondogreen, con unaproposta“alta”. Classe
1983, lochefdiorigine milanese (ma da tempotrapiantatoa
Torino) esplora a360° il mondo vegetale con granderispetto e
curiosita: altissima tecnicanellapreparazione dei piattie
grandeselezione delle migliori materie prime, sempre secondo
idettami delzerowaste perlochefche abbandonandoi
prodottidiorigine animale una ventinadi anni fa. Ilmenu

L'antipasto
“Fungos et tubera™
elocheflLuca
Andrécheesplora
con piattiinnovativi
ilmodo vegetale

GUSTO MONTAGNA
ALTA CUCINA IN QUOTA

VENERDI 19 MICHELANGELO MAMMOLITI APRE LA RASSEGNA A PRATO NEVOSO, PRIMA DI SETTE SERATE STELLATE

ELENA DEL SANTO

cenario suggestivo, atmosfera
rilassatae piattidialtacucina.
Sonoitreingredient diGusto
Montagna, larassegnache- peril
settimoanno - davenerdi 19
gennaioasabato 23 marzo
animera il comprensorio di Prato
Nevoso, nel Cuneese. Dunque,
eccellenza gourmet in quota: quattrole
location (chalet Il Rosso, baita Del Verde,
SkiGrill e osteriaLe Stalle) e sette le cene in
programma, protagonisti altrettanti chef
provenientida Piemonte, Liguria,
Lombardiae Lazio. Una parata dibennove
stelle Michelin. All'enfant prodige
MichelangeloMammoliti i compitodi
aprire lakermesse, venerdi19 allo chaletll
Rosso, a2 milametridiquota, proprioa
ridossodelle piste dasci. Lo chef (classe
1985, nato a Giaveno) che conilsuo
ristorante La Rei Natura a Serralunga
d'Alba, haconquistato due stelle Michelin. A
spartirsi lealtre cene, visaranno Cristina
Bowerman, Glass Hostaria* (Roma) ei
celebrifratelliEnricoe Roberto Cerea, Da
Vittorio*** (Brusaporto, Bg) che, come
I'annoscorso, chiuderanno larassegnacon
duedate consecutive. E ancora, Davide
Marzullo, Trattoria Contemporanea*
(Lomazzo, Co}, Enrico Marmo dei Balzi
Rossi* (Ventimiglia, Im) che con il suostile

Atavola con Marco Risi
CENACINEGUSTOLOGICADAEDITIL22

Se questo film fosse un piatto, che piatto
sarebbe? Chissa cosarisponderel

Marco Risi, p doaisuoiFortapa
L'ultimo Capodanno o ilrecente Il punto
dirugiada? Lo si potra scoprire lunedi
22 da Edit, inoccasione delle cene
cinegustologiche di Marco Lombardi.
Ospite speciale sara infattiil regista
milanese, a Torino per presentareil suo
ultimo lavoro. “Il cinemadiMarco é
duroeagrodolce e saranno questele
caratteristiche che sitroverannonei
piattidello chefEmiliano Decima”,
spiega Lombardi. Martedi 23, invece,
saraprotagonista un genere, quello
erotico, con quattroclip e quattro
portate. Prenotazioni su Eventbrite,
cercando Cinegustologia.L.1 —

dicucina, minimale, esalta verdure, pesce,
erbe e fruttalocale, e Antonio Ziantoni, Zia
Restaurant* (Roma). E c'¢ unanovitanel
format: nell'edizione 2024, aognicena i
bartender della CompagniadeiCaraibi
accompagneranno gliospiticondue
cocktail: uno di benvenutoe unoin
accompagnamento aun piatto del menu.
Tomando al geniale Mammoliti, il menu del
19 gennaio sublima glielementivegetali,

Dumpling e Xiaolongbao
TUTTOFABRODO SBARCA ALL'UNIVERSITA

Dai Dumpling, i tipici ravioli cinesi cotti
avapore propostiancheinversione
vegetariana (conripienodiverzae
arachiditostate), agliXiaolongbao,
ravioli chiusiartigianalmente con 19
pieghe, anch’essicottia vapore nei
cestini di bambu. Biglietto davisita di
Tuttofabrodo, illocale orientale
contemporaneo piticool delmomento,
chesitrovanel quartiere San Salvario
(viaSan Pio V8;tel.011/19785902).
Porteraqueste suespecialitasulle
tavole Accademiche dell'Universita di
Scienze GastronomichediPollenzo
(Cn), lascuoladialtaformazione
inauguratada Carlo Petrini- ideatoredi
Slow Food - nel 2004, dicuiédiventato
fornitore ufficiale. —

cambiaogni due mesi, unacucina prettamente stagionale che
seguequellacheél'offerta delmercato, deifomiton, della
natura. Ci vuole una buona dose dicreativita perriusciread
andare oltre gli schemi e proporre qualcosa diinnovativo: Lica
Andréci ériuscito, Piattiche anche esteticamente (il che non
guasta) sono top. E losi evince subito, acominciare dall'aperitivo
checonsiste inseiamouche bouche imperdibili, proseguendo
con Fungoset Tubera: spugnaal prezzemolo, germogli di
nasturzio e tartufopregiatosia lamellatosialavorato ad aria. Da
provare, i Tortellini selvaticie lacarme €100%vegprodotta da

GIORGI0VIOUND
Redefine Meat™ estampata in 3D coningredient vegetali:
proteinedi piselli, olio dicocco e barbabietola perdare colore e
aromaticita. Altromust: il GranTorino, gianduiotto di cacao,
nocciola, zafferano, vermouthe oroedibile. Suggeriamodi
accompagnare il tutto conuno o pitmocktail ovwerococktail
analcolici, come lo “Sbagliato ma buono™che interpretaun
Negroniinchiave 0%balcool. Menudegustazioneda 65 e 88 euro,
bevande escluse. Apertodal martedi
orario19,30-23,30. ELEDEL —

Asinistra, lochef
Michelangelo Mammoliti;
quisopra,Cristina
Bowerman, ospite il 23

! febbraio

comprende quattro amuse bouche, quattro
portate (tra cuisalmerino, cotto allabrace
con burro al pino, servito conunasalsa
beurreblancalla trotaaffumicata)e un
dessert (costa 200 euro, vini esclusi),
Venerdi 2febbraio entrerainscena la
cucina fattaditecnica, sperimentazione e
istinto di Davide Marzullo. Prenotazioni:
bookingpratonevoso.com/experience. —

MIADNE ST T4

adomenica,soloacena,

ATOADICHEI A

|l food tour etnico
parte dal ceviche

SABATO 20 ALMERCATO CENTRALE

LUCAINDEMINI

alcunrytailandese al Ceviche
peruviano. Lo ChefKumalé & duevolte
protagonistaal Mercato Centrale.
Sabato20,dalle 15alle 18, siterra
un'edizione speciale del foodtour di
Turisti per Casa a Porta Palazzo dedicato al
Peru. I1*gastronomade™ Vittroio Castellano,
meglionoto come Chef Kumalé, partedal
recente inserimentodel ceviche nella lista
del Patrimonio Culturale Immateriale
dell'Umanita dell'Unesco, per andarealla
scoperta delle numerose “tiendas latinas”
aperte dallacomunitaandina aPorta
Palazzo. Saral'occasione perscoprirei
prodotti di uno dei Paesi che vantala pils
grande biodiversitaalmondo, tantoin
terminidispecie animali quanto vegetali. Il
toursiconcludera con unabreve
Masterclass nell'aula didatticadel Mercato
Centrale, dove Chef Kumalé condividera
unaricettadiceviche, che verrapoi
assaggiatain chiusura dievento (costo 20
euro). Sempre alMercato Centrale, giovedi
25 sara ilturno della Masterclass di cucina
Thai, semprea curade
ilGastronomade.com, nellacornicedella
Scuoladi cucina Lorenzo De Medici. Chef
Kumalé accompagnera ipartecipantialla
scoperta delle molteplici varieta dei curries
tailandesie spieghera come cucinarlie
valorizzarliin tavola (costo 55 euro). Info e
iscrizioni335/664.75.79.—
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