Zacguite

A Venezia la tradizione gastronomica € un ter-
reno scivoloso: basta poco perché diventi sceno-
grafia, svogliatamente servita dentro architet-
ture mozzafiato elette a place-to-be. Diversoéil
casodi Felice al Gabrielli: il ristorante, nate con
la riapertura dell’'Hotel Gabrielli - oggi parte
di Starhotels Collezione -, non fa leva né sulla
storicita del palazzo del Trecento — qui soggior-
narono Sigmund Freud e Franz Kafka — né sul
suo importante restauro, proponendo una cu-
cina tanto ancerata al territorio quanto degna
di nota. Certo, nel nome & racchinso lomaggio
all'amata di Kafka, Felice Bauer, ma. alla guida
l'executive chef Mirko Pistorello sa dare una
ragione che basta da sola per cenare qui, rileg-
gendo i classici con prodotti del cosiddetto “Km
Veneto”. Nell'hotel si trovano anche il K Lounge
Bar, che propone cocktail d'autore e cicchetti,
e la Terrazza Gabrielli sul tetto, per aperitivi e
cene con vista sulla citta, di Margherita Malaguti

I nuove ristorante Felice of Gabrielli, oll'interno dello storico
Hotel Gabrielll o Venezia, recentemente restaurato.

Per chi si apre a
nuovi Orizzonti

A pemmeno un anno dall'apertura,
Orizzonti & gida un indirizzo cult
della nuova.mappa della ristorazio-
ne milanesa. Al tredicesimo piano
dell'Uptown Palace, in via Santa
Sofia, il ristorante interpreta la
formula del casual fine dining, muo-
vendosi tra momenti diversi della
glornata senza irrigidirsi in rituali
formali. Il primo elemento dell’s-
sperienza ¢ lo sguardo:dalle vetrate
la citta si apre in una veduta conti-
nua che abbraceia Duomo, Torre
Velasca e, nelle giornate limpide,
il profilo delle Alpi. Il panorama &
parte del progetto, concepito come
un percorso che dalla dimensione
visiva conduce a quella gastronomi-

ca. Da qui I'importanza degli inter-
ni: studiati senza eccessi decorativi
- ma. l'impatto visivo & assicurato -
impiegano marmi, legniemetalliin
nuance organiche. Silenziosissimo
anche quando affollato, lo spazio
ha tra gli elementi pin riconoseibili
il grande social table in marmo di
Margraf. In cucina lo chef Luca Pe-
data immagina propostestagionali
e piatti signature, come i Cappellet.

ti alla Genovese 360° l'enigmatico
Uovo o Provola? o 12 Pastiera Cru-
da, fondendo tradizione mediter-
ranea, creativita e ricerca. Accanto,
una carta di oltre 200 vini e un bar
pensato come punto di incontro per
aperitivi e cocktail serali. diMM,

Al tredicesimo piano del’Uptown Palace, nel copoluage lombardo, Orizzonti offre
un‘ineguagliobile vista a 360 gradi sullo skyling



Eacguite

Un indirizzo
segreto a Brera

Sientra da un cocktail bar - il By T
—e 5] seende al piano interrato. [T
Milano non ha vetrine su strada ng
tavoli all'aperto: lacena, gual, dquasi
una faccenda segreta, pensata par
allungarsi fino a notte, Mel oucore di
Brera, il ristorante del gruppo fon-
dato da Alessio Matrone e Danilo
Caruso riapre mettendo al centro
una proposta fusion e costroendo
intorno un'ides di convivialith in-
ternazionale. La cucina, guidata
dallexecutive chef Romualde Pal-
lading, ezalta la carne, muovendosi
tra forno Josper e robata giappons-
sa, Il menu invita alla condivisione:
gl parte con pleeoli platt da met-
tare al centro della tavola, ravioli e
gvoza alla piastra, ma soprattutto
salumi rari come 1'Thérico 100%
Bellota o la bresacla di Wagyu AS.
La reason why resta nei grandi ta-
gli, dalla bavetta americana alle
costine di agnello irlandesi, acoom-
pagnati da verdure lavorate con fer-
mentazionl € spezie. Non mancano
alternative vegetariane e vegane.
Da provare anche i dessert. dimMM

La tavola
nella roccia

Diciotto posti appena. Niente posa-
te, sostituite da bastoneini di legno
per infilzare, letteralimente, le por-
tate, mamtre tronchi dalbero fun go-
no datavolo. Coel inlzis Neeperianza
da YERA, ristorante nascosto tra i
hoschi sopra Bressanone, parte del
lnxury retreat Forestis sulle Dolo-
miti, Voluto dai proprietari Teresa
e Stefan Hinteregger, si raggiunge
seruendo un sentieros che porta a
una grotta scavata nells monta-
gna, invigibile dall'esterno. Oui lo
chel Roland Lamprecht propons la
sua “oucina dells foresta” Al centro
della sala arde il fooolare, attorno al
guale gli ospiti siedone in cerchic
mentre i cuochi lavorano al suo in-
termo & su quattro postazioni come
altari. I piatti non seguono la se-
quenza classica del menue arrivano
sacondno intuirioni e raccolti. Molti
ingredienti provengono infatti dal
hosco: bacche, funghi, erbe sponta-
nee, aghi di pino, noci. [1 risultato?
Un rito gastronomice pensato per
riportare lattenzione su gusto, na-
tura esilenzin.  di Marghertio Malogut




IT Milano, in via Fiori Chiari a Brera, si dedica | YERA, sopra il Forestis: una grotta nelle

Come sushi e samba

Giappone, Brasile e Perti: un incontro, una soari

cadi energle parallele, Da questa triangolazions
nasceSushisamba, insegna internazionale della
ristorazione contemporanes, che sceglie Milano
per il sun debutto italiano con un indirizzo al
primo pianoe di Torre Velasca. Il format, gia noto
inmetropoli da Lendra a Singapore, porta in cit-
tA un'esperienza che unisce mizology ¢ intratte

nimento auna grammatica gastronomica ibrida
& dichiarata: ¢'& chi lo chiama gia *fun dining”,
La mano giapponess governa sushi, sashimi e
specialith alla robata, - la tradizionale griglia a
carbone che qui dona un toeco di teatralith; poi
immagina piatti Niklkei sposando i sapori peru-
viani, celebrati anche nei tirad itos e nei ceviche;
il Brasile imtroduce specialitd sudamericane,
Atterno alla tavola prende forma una scena
pilt ampia eocktail, performance, dj, ballering,
percussionisti. E la Sambaroom, destinazione
after-dinner aperta fino a tardanotte,  diMmM

| Dolomiti per scoprire la cucing debia foresta,

di grandi 1agli di carne, da condividere,



