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GIAEBEVI

di GIANNI MURA

LOPIFICIO CHE LAVORA (BENE)

PER ABBINARE POPOLARE E COLTO

pagine se non avesse una cucina a sua volta piacevole, e an-
che qualcosa di pii. Hanno aperto nell'ottobre 2009 tre soci:
Alvaro Gennari, sommelier, Manrico Matteucci, sala, Mat-
tia Miscia, cucina. Mattia é ancora giovane (31 anni) e si é
dedicato ai fornelli dopo aver terminato il Liceo scientifico.
Ha lavorato a New York, al mitico Le Cirque di Sirio Mac-
cioni, e poi @ Roma (Gusto, Primo al Pigneto). La sua cuci-
na, piiL di terra che di mare, si basa su un'accurata ricerche
di materie prime, che giustamente sono elencate sulla carta:
pomodoro ripieno di pappa al pomodoro con pesto genovese
e ricotta appassita di Picinisco, zuppa di ceci bio di Spello,
cappesante, orzo perlato e cannolicchi, gnocchi di patate di
Avezzano con baccala, zafferano e zucca.

Ci piace questa cucina che non ha paura dei sapori, che
alla crocchetta d’agnello, cacio e uovo accosta la nduja, che
sui mezzi paccheri allamatriciana usa guanciale umbro e
provolone di Formia con due anni di stagionatura, che non
resiste (giustamente) alla tentazione di proporre un vecchio
classico, la punta di petto di vitella alla brace, con pesto di
broceoletti siciliani e salsa di
pomodori arrosto, che scorta
il polpo alla diavola non con
le rituali patate ma con croc-
canti puntarelle.

Martedi ¢ il giorno del pe-
sce, da mercoledi a venerdi si
va di griglia e carni adatte,
sabato trippa o animelle coi
carciofi. C'¢ una vena popo-
lare e un’altra colta, nelle

proposte di Mattia. Solo una
OPIFICIO ci ha lasciato perplessi ed é
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CHIUSO SABATO A PRANZO
FERIE NON NE FA

CARTE DI CREDITO TUTTE
TRANNE DC

COSTO DI UN PASTO-TIPO
(VINO ESCLUSQ) EURO 45

a Roma, sullo stesso piatto:
laltra volta erano fiori di
zucca fritti, stavolta porri
fritti. Perché attentare cosi
alla caciopepita degli spa-
ghettoni Verrigni? Chiesti e
oftenuti senza porri: sontuo-
si. Due tipi di pane, paste
fresche e dolci sono di casa.
Servizio garbato e carta dei
vini non banale, con qualche
piccola sfasatura. =
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Al FORNELLI
CON SSICILIA
ETOSCANA

Lo

ARRIVANO INSIEME

LA CUCINA TOSCANA

E LA CUCINA SICILIANA

E INSIEME LI PRESENTIAMO,
TANTO PIU CHE HANNO

LE STESSE AUTRIC!:

LA SICILIANA MARIA TERESA
DIMARCO E MARIE CECILE
FERRE, FIGLIA DEL GRANDE
E INDIMENTICABILE LEO,
CHE VISSE | SUOI ULTIMI
ANNINEL CHIANTI.

E POILOSTESSO
FOTOGRAFO (MAURIZIO
MAURIZI), LO STESSO
EDITORE (GUIDO TOMMAS!),
LO STESSONUMERO

DI PAGINE A COLORI (223)
ELOSTESSOCOSTO

(25 EURQ). TROVERETE,
CON TESTO ADEGUATO
ECHIARO, LE RICETTE
PIUNOTE E ANCHE QUELLE
MENO NOTE, O INEDITE.

SE E VERO CHE ANCHE
L’OCCHIO VUOLE

LA SUA PARTE, IL VALORE
AGGIUNTO DEI DUE
VOLUMI E UNA FELICE
SELEZIONE

DELLE IMMAGINI.
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