5 Lt ATTUALITA

NON SOLO... Risroranie

Mappa gourmet a caccia delle novita e dei ristoranti piu cocl su e giu per lo Stivale

Spazro Niko Romito & i noove format di rstorasione ideato dallo chel” Miko
Eomate, Propene una cucna italiana contermporanes basata sul nspetto della
tracizione, rcerea e innoviaone, con un'atterzione particolare alle materie prime
e allx beggerezza delle preparazzoni. [ kecale & accogliente & curato, il srvizio &
abtente eppure informale: une “spazio” nel quale fascomere divers moment
della giornata, dalla colazione al pranzo, dalla merenda alla cena. Mo solo un
ristorante, mia anche un caffe, una resticcens, un luogo dove prendere un aperitive
o fare merenda shyglando un grornale, dove acquistare una forma di pane calda
|1ri.|1'|n. i rentrare 3 casa o on‘mealags da ASPOTLO [ LI P wvelnee & gustis,

Mangiare a Milano, bene, sotto 1 40 euro non & facle, Ma ora ¢'e un ouove
midirizeo: non & una piereria, non & una hamburgena, non un dnese, non una
iratioris, o presunta tale. E' il bistrot dello chel’ Giancade Perbelling, 2 stelle
Michelm al suo nstorante veronese Casa Perbelling,

Lo chef’ vemeto porta nella ana della mioda, del destgn, © del nstorant fighett
il formmat che ha gia auio succeso & Hong Kong, [a Locanda Perbelling, come
seconda tappa df un percorso che & selo 'mizie. Ad una settimana sola dall'a-
periura s pud i dire che Pides fanziona, E non mlo sdea,

A pochi pass dalla cupola del Brunelleschi, eceo Ard o Sod, un rstorante che
porta a tavola be ricette sicliane pi vere, 11 bocabe & frutio dell incontre di Cars
mebo Pannocchiets, cuscs & non chel, Franceseo Agosta e Dmberto Montano,

Dralla pasta con be sande a cannoli ¢ cassatine, Un luogo dove rscoprire 1 profiama
e 1 saport dell'isola. Senza fuochi d'anificie, senza il desiderio di sorprendere, ma
con ['idea di portare in tavola la cucina tradizionale, quells vera e sncera, e d
maiere Fr.i:rn-ﬂ ifh alifsrma qual:'ti edt Pa.t'rinnr. Cucina a.vi:l:, L i.-.im]uanﬁ.n:l «ch
mprn.i. .':pa.ti m11|1h|:| od emenzizl con e lm-ll:.gil.r alle |:|.1.nl.|:i & Uy g'mndr. Fancome.

E* una meta coal a Pescara Mastmo Cibo e Cocma, measonato invia Delle Caser
mie, Lo chel’ Boberto Mastrocola, giovane e tmlentuoso, 518 formato nella souoka
di Chscina Ikaltana Profesionale del tristellate Niko Bomito, Nel 2015 Roberto ha
mangpuraio Spazio Bivisondol: ed & stato nella brigata del Reale come sageor, Po
dopo un'esperienza a Londra e il lanco di Spazso Mikano, senpre ol fanco della
brigata oi Niko Rooito, d giovane chel’ ha aperto i suo ristorante Mastro cibo e
cucitia, nel cuore della Pescara pain antentic. Roberio Mastrocol, gestssce 1l suo
ristoaaie, fratto o un grande lovoro di selestone di formiton e matere prime locals,
ot I sovella Serena chie st ocoupa della sala, Tra suol st che spazzmno dal pesce
alla carne, b proposta di una cucima. radizionale, nvisitaa ¢ reinter pretata, appli-
camdo le nuove tecniche di preparassone apprese alla Miko Bomite Formasione,



