
Come ha scritto Laura Rysman sul T  
magazine del New York Times, “il più  
invitante elemento di design dell’ultima  
Milano Design Week è stato il cibo”

In effetti, mai come nello sorso aprile 
Milano s’è scatenata, ad alti livelli, nel 
côté ristorativo. Seppellito, ormai, lo 
zoticissimo ‘scandalo-salamelle’ di zona 
Tortona, la città della Madunina s’è 
talmente sensibilizzata alla Settimana 
milanese del design che quest’anno 
anche i ristoranti di lusso si sono 
organizzati con prolungati orari 
d’apertura e con appositi menù per 
la calata degli international design 
addicts. E faceva un certo effetto 

leggere, per esempio, che il Langosteria 
Café Milano (langosteria.com), in 
galleria del Corso, posticipava apposta 
la chiusura a mezzanotte e al contempo 
lanciava uno speciale Tea moment e 
uno sfizioso Apéritif gourmand (dato il 
successo, ha poi mantenuto tutto così), 

oppure che il ristorante Sfizio del Rosa 
Grand (www.starhotels.com), dietro al 
Duomo, inaugurava, proprio alla vigilia 
della Settimana del design, Eataly 
Cooking Stars - 5 Michelin starred 
chefs for 6 food events, il suo ricco 
programma di cene-evento finalizzate 
alla valorizzazione della territorialità 
della cultura eno-gastronomica, firmate 
da cuochi stellati e in partnership con 
Eataly, che il prossimo 9 giugno vedrà 
per esempio protagonista Davide 
Palluda e il 7 luglio Viviana Varese.  Poi, 
d’intesa con la galleria Massimo Minini, 
Il Park Hyatt ha invece appositamente 
organizzato le cosiddette Art weeks, 
iniziate con il MiArt e terminate con il 
FuoriSalone, cioè opere a profusione 
negli spazi comuni dell’hotel: il Mio bar 
e bistrot, il ristorante Vun, la Cupola. 
Ma in città ci sono state anche mirate 
aperture di nuovi locali nella settimana 
di fuoco del design: per esempio, quello 
della giovane chef greca - laureata 
in Bocconi - Vasiliki Pierrakea, cioè 
il Vasiliki Kouzina restaurant & deli 

VannI CuoGHI, Da DE GuSTibuS,  
lA FEliCiTà è Al piANo Di SoprA, 2014, 
aCquERELLo E CHIna Su CaRTa, CM 70  
x 100 (CourTESY GaLLERIa nICoLa 
PEDana aRTE ConTEMPoRanEa).

BoLLICInE uffICIaLI 
DEL SuPERSTuDIo 
quELLE DEL VaLDo 
RoSé, DECoRaTo  
Da faBRIzIo SCLaVI.

deschi
al fuorisalone

1. IL RISToRanTE SFizio DEL RoSa GRanD, 
aLLa VIGILIa DELLa MilAN DESiGN wEEk  
Ha InauGuRaTo IL SuPER-PRoGRaMMa 
EATAlY CookiNG STArS - 5 MiChEliN STArrED 
ChEFS For 6 FooD EvENTS, aCCoGLIEnDo 
L’aSTRo-CHEf uGo aLCIaTI  (SuE LE uoVa  
aL TaRTufo In CaMICIa, quI aCCanTo).  

2. pAN 999 DI San LoREnzo, oSSIa 
PEnToLE-GIoIELLo In aRGEnTo PuRo 
InCaMICIaTo In fERRo PuRo.
3. DuRanTE La MilAN DESiGN wEEk 
Ha aPERTo vASiliki kouziNA.
4. IL DèHoR (aRREDI RoDa) DEL Mio 
BaR E BISTRoT DEL PaRK HyaTT, DoVE 
Sono STaTE oRGanIzzaTE LE ArT 
wEEkS PER MiArT E FuoriSAloNE.

LanGoSTERIa Café Ha 
PoSTICIPaTo La CHIuSuRa  

a MEzzanoTTE  
E LanCIaTo L’ApériTiF 

GourMAND.
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(www.vasilikikouzina.com), in via 
Clusone, ristorante stylish e gustoso di 
“cucina greca e balcanica”. Invece Sardò, 
Sardinian Street food (via Verziere 
3), mettendo in vetrina gli arredi di 
alloutlab, durante il FuoriSalone ha 
appositamente organizzato, alle 21, 
cinque cene-degustazione, a 35 euro, 
battezzate FuoriSArDÒne. 
Ma anche antonio Marras quest'anno 
s'è lanciato nel food per la Settimana 
milanese del design con una versione 
dislocata del ristorante Su Carduleu, in 
provincia d’oristano, che ha proposto 
ogni sera del FuoriSalone un menù fisso 
ma ogni sera differente (60 euro), che 
veniva servito in un ambiente, ricavato 
nell'ampio spazio di nonostantemarras 

1.2. La VERSIonE pop-up DEL RISToRanTE  
Su CaRDuLEu PRESSo nonoSTanTEMaRRaS,  
Con aLLESTIMEnTo DI anTonIo MaRRaS.
3. Da orTo - ErbE E CuCiNA (VIa G. fERRaRI 3), 
DuRanTE LE CEnE DEL 14, 15 E 16 aPRILE, TIzIana 
PonzIo DI fuoRISaLMonE Ha PRESEnTaTo  
ol_ FACTorY SET, SET Da TaVoLa IDEaTo PER 
EDuCaRE aLL’ESPERIEnza oLfaTTIVa DEL CIBo.
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(via Cola di Rienzo 8), allestito dal 
grande antonio da alghero. fra tante 
delizie culinarie, non potevano di certo 
mancare pentole adeguate. Infatti, 
allo Spazio orlandi, è stata presentata 
una batteria da cucina di gran lusso e 
gran design (Tobia Scarpa): pan 999 di 
San Lorenzo, cioè pentole in argento 
puro e ferro, preziose come gioielli e 
dalle performance insuperabili: fra 
tutti i metalli, l’argento è il migliore 
conduttore di elettricità e calore e 

anche un potente anti-batterico e 
fungicida. Immancabili anche i lanci 
di ‘bollicine’, come l’edizione speciale 
del Valdo rosé, spumante ufficiale del 
Superstudio, la cui bottiglia è decorata 
da fabrizio Sclavi, mentre Larte (via 
Manzoni) teneva a battesimo, per feudi 
di San Gregorio, Dubl Esse, edizione 
in tiratura limitata di Dubl, spumante 
di metodo classico dell’Irpinia, la cui 
bottiglia e packaging sono di fabio 
novembre. ■ olivia Cremascoli

1.2. IL FirST SuppEr projECT DI GIoVannI 
DELVECCHIo E anDREa MaGnanI  

Con Lo ChEF EuGEnIo RonCoRonI  
Ha TRaSfoRMaTo In aTTo aRTISTICo 

L’ESPERIEnza DELLa ConVIVIaLITà,  
fISSanDo La MEMoRIa DELLE RICETTE  

nEI PIaTTI In CuI Sono STaTE ConSuMaTE 
(CourTESY SWInG DESIGn GaLLERy).
3. PRoGETTaTI Da faBIo noVEMBRE,  

La BoTTIGLIa E IL pACkAGiNG  
DI Dubl ESSE, SPuManTE In EDIzIonE 
LIMITaTa DEI fEuDI DI San GREGoRIo.
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4. D’InTESa  
Con aLLouTLaB  
E I SuoI aRREDI, SaRDò, 
SaRDInIan STREET fooD, 
Ha LanCIaTo LE CEnE 
-DEGuSTazIonE 
FuoriSArDÒNE.  
5. Da fEELInGfooD 
MILano PRESEnTaTI  
I TaVoLI DI NorMAli 
MErAviGliE, TRa CuI 
quELLo, PoETICo,   
DI LuCIa PESCaDoR.

5

3

4 giugno 2016 INTERNI INTERNI giugno 2016 5

LookINg
aRounD
food design


