
NUOVE APERTURE
PARIGI

«LAFAYETTE'S»,
HAUTE CUISINE

CON TOCCHI AFRICANI
di Gabriele Principato

CI è un giovane chef a Parigi che,
in un locale riservato dall'opulen-
te anima ottocentesca, sta rileg-

gendo i piatti della tradizione francese
con influenze africane e americane. Si
chiama «Lafayette's» il nuovo ristorante
di Mory Sacko, al numero 8 di me
d'Anjou, nell'8° arrondissement, presso
la casa che fu la dimora di città del
marchese de La Fayette, l'eroe della
guerra d'Indipendenza americana. Clas-
se 1992, francese di origine maliana,
Sacko guida già nella stessa città «Mo-
Suke», una stella Michelin — e i ban-
chi di pollo fritto «MoSugo» —, ed è
stato nominato dalla rivista Time fra i
leader della prossima generazione. Tut-
to da «Lafayette's» — aperto dal Grup-
po Moma — è curato nei minimi det-
tagli. Vi si accede da una
maestosa scalinata affacciata
sul portico interno dello sto-
rico palazzo parigino. Il loca-
le si estende su tre grandi
saloni che il designer d'inter-
ni Lázaro Rosa-Violán ha ar-
redato, avvalendosi della
competenza della Galerie

Una delle sale del ristorante parigino «Lafayette's»

Kraemer, specializzata in mobili e og-
getti d'arte del '700 e dell'800. Dipinti,
boiserie e modanature d'epoca fanno
da sfondo a un'esperienza gastronomica
che unisce Francia e Africa. In menu ci
sono piatti come il branzino intero bra-
sato cotto in foglie di banano, il curry
di patate dolci con lime e basilico e
specialità francesi reinventate come il
pâté en croûte de Lafayette, ispirato al
pollo di Yassa. «"Lafayette's" è una casa
storica con una cucina di viaggio», si
legge nel menu di Sacko. Questo per-
ché i piatti permettono un vero viaggio
gustativo, fra ingredienti e tecniche di
lavorazione di culture un tempo distan-
ti. C'è il Salmone à la fiamme, con vi-
naigrette di soia balsamica, bissap e
okra. Il Suprême de volaille jaune des

Landes, con salsa mafé, cara
te arrostite e riso speziato.
Dove è difficile non fare la
scarpetta col pane del Laos. I
divertenti Mac and Cheese al
tartufo. E, per concludere, la
Tatin, non di mele, ma di
mango infuso con fava tonka.
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A I LAN u

LONGONI, UN NUOVO
PANIFICIO

DI QUARTIERE

Sarà un negozio solo per
l'asporto, senza caffetteria o
cucina. Un vero e proprio

avamposto per il pane di quartie-
re: Davide Longoni, papà della
panificazione moderna italiana, si
allarga a Milano, la città in cui è
approdato nel 2013, con l'idea di
aprire altri cinque panifici nel
giro di pochi anni. La prossima
apertura, quella più immediata,
sarà in piazza Piemonte: un «Pa-
ne e latte» (questo il nome della
rivendita, che diventa la sesta in
città) di 25 metri quadrati, solo
con il banco. Servirà i pani agri-
coli di filiera, ma anche michet-
te, biscotti, dolci e tutta la pro-
duzione di lievitati del laborato-
rio. «L'idea sul breve termine —
spiega Longoni — è diventare
capillare in città. Idealmente mi
piacerebbe avere un panificio in
ogni quartiere: a Milano c'è biso-
gno di pane di qualità, e garanti-
re un servizio del genere sotto
casa migliora la vita dei residen-
ti». Anche perché il pane non è
mai solo pane: attorno al panifi-
cio si creano rete, comunità, soli-
darietà. Il negozio fisico diventa
un luogo di incontro e scambio.
E parlare di pane consente di
disquisire anche di geografia ur-
bana, di ricostruzione della città
dal basso. Temi che Milano ha
sempre più bisogno di affrontare.
Per questo Longoni accompagna
da tempo la vendita dei suoi lie-
vitati con attività culturali: dagli
incontri del Circolino del pane al
Mercato del Suffragio alla rivista
letteraria L'integrale, passando
per Madre Project, che ha a che
fare con la terra, la semina, la
divulgazione e la formazione.

A.D.M.
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«MARE», IL BISTROT
(CON GRIGLIA)
DI PASCUCCI

Ci sono il polpo con le patate
e l'insalata di mare. E, poi,
panini d'autore, come il «Te-

sta coda»: una ciabatta romana
farcita di teste di pesce cotte al
barbecue, una sorta di pulled
fish. Percorrendo via della Torre
Clementina, nella parte vecchia di
Fiumicino, tra vicoli acciottolati e
facciate dai colori caldi protese
sul fiume, da qualche giorno ci
si imbatte in «Mare Bistrot», la
nuova insegna dello chef Gian-
franco Pascucci (in foto). Con lui,
in questa avventura, Luigi Amo-
ruso e Alessandro Pietrini• titola-
re del ristorante «La Marina»,
nello stesso comune, il primo;
esperto di pesca e pesce, il se-
condo. Nel nuovo locale lo chef
patron del ristorante «Pascucci
al Porticciolo», una stella Miche-
lin — distante poche centinaia

di metri —,
prosegue il
suo lavoro di
valorizzazio-
ne del litora-
le laziale
attraverso i
suoi ingre-
dienti. Picco-
lo, luminoso,

da «Mare Bistrot» — venti coper-
ti e un patio esterno, al momen-
to aperto solo a pranzo —
Pascucci propone piatti come gli
spaghetti con le telline. Nell'am-
pia griglia a carbone, a vista,
cuociono pesci e verdure dell'orto
dell'Isola Sacra. E, poi, non man-
cano crudi e fritture. Il tutto da
asporto o da mangiare sul posto.
Magari accompagnandolo con
una delle etichette di vino scelte
da Vanessa Melis.

G. Princ.
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VICENZA

LA «PIZZA E BASTA!» DI GRANDI

«La pizza non è gourmet, è pizza e basta!». Matteo
Grandi — chef patron di «In Basilica», ristorante una
stella Michelin a Vicenza — ha aperto la sua prima
pizzeria a pochi passi dal primo locale. Nell'era delle
lunghe lievitazioni e degli ingredienti introvabili, lui ha
rivendicato un ritorno alle origini. Quello che propone
nella sua «Pizza dei Signori» è un prodotto popolare:

«Pizza dei Signori», sottilissima e croccante oppure contemporanea, soffice e
Contrà delle Morette, 5 farcita. O, ancora, creativa: crunch con tartare di manzo,

Vicenza fonduta di parmigiano e polvere di olive nere. «La
semplicità — conclude — è l'arte di creare attraverso
la sintesi, usando il meglio che si ha a disposizione».

Giulia Arnaldi
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MILANO

RITORNA L'«OSTERIA DI BRERA»

Colori accesi alle pareti. Una nuova location
dall'atmosfera pop. Riapre del tutto rinnovata l'«Osteria
di Brera», al 5 di via San Marco, che fino alla sua
chiusura nel 2020 era una delle insegne più amate del
quartiere. Adesso al timone c'è Marcello Forti, figlio di
Enrico, il fondatore. In cucina il protagonista indiscusso
rimane il pescato selezionato dallo chef Giovanni Muro.

«Osteria di Brera», Proposto sia in ricette tradizionali con twist creativi che
Via San Marco, 5 sotto forma di crudités. Da accompagnare con cocktail o

Milano selezionate etichette di vino nazionali e internazionali,
scelte da Enrico Merli McClure e proposte pure al calice.
Da gustare anche solo per un aperitivo.

G. Princ.
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