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1-2. Una pasta soffice, ripiena

di cioccolato fuso e coronata
da un abbondante strato di
gelato alla nocciola: & il van

bol, specialita della bakery
omanima appena armvata a
Milano. 3. La veranda di
Cesari: il weekend apre alle tre
del mattino, per la gioia dei
nottambuli. 4. Dolce, new entry
a Roma, dal te alla cena.

Buoni come il pane

Orari lunghi e filiere corte. Dall'alba a notte fonda restano aperti forni tradizionali e bakery di nuova
generazione. Per prime colazioni golose, te completi, aperitivi abbondanti. Con le ricette di una volta

California Bakery
MILAND
Piccole catene crescono. La pid nota
caffetteria american style di Milano, cibi
di gualita, atmosfera accogliente,
personale preparato, nellimmediato
futuro apre due nuovi locall; entro la fine
di marzo arriva in corso Como, cuore
della movida meneghina. E, subito dopo,
a ndosso del Salone del Mobile, aprira in
via Tortona 28, con il corner The Bagesl
Factory, per la produzione in loco delle
celebri ciambelle, secondo la ricetta
newyorkese. In attesa delle nuove
aperture, quella di Sant'Eustorgio ha un
appeal particolare, su una delle piu belle
piazze milanesi (protetta dalle Belle Arti),
accanto alla basilica. Arredi country,
ambiente rétro, connessione wi-fi
gratuita, un dehors luminoso circondato
da grandi piante mediterranee. ldeale per
un brunch, sabato o domenica, in
perfetto stile americano: pancake, bagel,
muffin & tante versioni di cheesecake.
Un'altra novita? | concerti live organizzati
da Fabio Longo e Camilla Pagani: dal
blues al jazz, al funky. Info aggiornate sul
sito.
B Fiazza Sant'Eustorgio 4, tel.
02.39.81.15.38, www.californiabakery.it.
rar, 7.30-24, sab. e dom. 9-24 (mai
chiuso). Prezzi: bagel da 5,50 €, dolci da

6 €, brunch 22-25 €, prenotazione
consigliata. C/eredito: tutte.

Van Bol & Feste
MILAND

Bakery si, ma italiana, anche se con
un'ascendenza clandese: nata nel 1890,
fino al 1988 era in piazza della Borsa a
Napol. Inaugurata a dicembre, porta nel
cuore di Milano ricette tramandate nel
tempo. A cominciare dal van bol, dolce
unico che fa rivivere una formula rimasta
per 25 anni in un cassetto. Cingue grandi
vetrate su strada, un ambiente curato,
arredi essenziali, con tonalita chiare a cui
si abbinano le tinte calde del legno. E un
piccolo dehors riscaldato, per godere
dell'aria aperta anche in inverno.
All'interno, due sale molto intime: una & il
ristorante, con piatti che seguono la
tradizione italiana, artigianale e di qualita.
Domina su tutto I'ampio bancone
centrale in vetro, con una grande varieta
di dolci e salati. Nel menu proposte per
ogni momento della giornata: brioche,
pasticcini, muffin e torte, focacce e gelati
fatti In casa.

W Largo Cairoli, tel. 02.89.02.31.82,
wiww.vanbolandfeste.it, Orari; 7-23

(e.p.)

(mai chiuso). Prezzi: lunch 9-13 €. menu
28-32 €, dolce van bol 4-5 €.
C/eredito: tutte. (e.p.)
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That’s Bakery

MILAND

Decor minimal, pareti a righe bianche e
beige, legno bianco. |l locale dall’ana
newyorkese, aperto lo scorso anno da
Alfonso Scotto e Barbara Grazzini
sull'onda della moda dei cupcake, non si
imita ai dolcetti farciti (anche se la scelia
& davvero ampia). Al That's si pud
mangiare di tutto, dolce o salato, dal
mattino a notte. Cappuccini, hamburger,
uova strapazzate, roastbeef, porzioni
abbondanti e prezzi onesti. Il sabato e la
domenica e tempo di brunch, con
connessione wi-fi gratuita. Le materie
prime sono frutto di un’accurata
selezione e di un controlle costante.

W VVia Vigevano 41, tel. 02.83.94.890,
thatsbakery.com, Orari: 8-24, dom.
10-22 (chiuso lun.). Prezzi: cupcake 3 €,
calice di vino 4 €, brunch 15-25 €.

Cieredito: Dc, Me, Visa. (e.p.)

La Rotonda sul Pane
SAN GIOVANNI IN PERSICETO (BO)

A qualsiasi ora si entri, si & awolti dal
rassicurante profumo del pane appena
sfornato. Alla Rotonda del Pane, ogni
cosa, e Il caso di dirlo, “ruota” attorno
all’alimento primordiale. Al latte, all'clio,
all'orzo, all'avena, integrale, francese,
ciabatte, grissini, un'infinita varieta di pani
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1. Alle porte di
Bologna, La
Rotonda sul Pane,
per dolci e snack
della tradizione
romagnola 7 giorni
su 7. 2. California
Bakery, pioniere
del genere a
Milano, fra marzo e
aprile inaugura due
nuovi locali nelle
aree della movida
meneghina.

3. Aperto fino a
mezzanotte That's
Bakery, specialita
cupcake.

che, insieme a pizze e focacce, piade e
calzoni, trova onore e gloria in questo
locale della provincia bolognese, dal
design moderno e accattivante. E aperto
quasi 24 ore al giorno, sette giorni su
sette: dalla colazione con un fragrante
cornetto o un cannolo alla crema al
pranzo (bruschette, stuzzichini, panini
farciti con salumi della tradizione,
culatello e mortadella, oppure una pizza),
al'ora del té. Impossibile non lasciarsi
conquistare da un pezzo di torta al
cioccolato o dai biscotti africanettl, sorta
di savoiardi friabili e dal cuore morbido.
|'aperitivo & spesso accompagnato da
polenta. E alla domenica dalla musica di
Radio Bruno, in diretta.

B YVia Bologna 124, tel. 051.68.79.121,
www.larotondasulpane.com. Orari: 5-24,
ven e sab. 5-3.30 (mai chiuso). Prezzi;
aperitivo a buffet 5 €, colazione
([cappuccino, brioche e spremuta) 5,20 €.
C/credito: tutte. .g.)

Cesari

RIMINI

Bomboloni e brioche sempre caldi, come
le paste con crema fresca. Il sabato e la
domenica notte, quando apre addirittura
alle 3, & il meeting-point favonto dai
nottambuli, prima di tornare a casa dalla
discoteca. Ma non soclo dolci, qui va forte
anche il salato con brioche farcite di
salumi e sandwich ripieni di ogni
leccornia. Durante il resto della giornata
& una tranquilla caffetteria con fantastica
pasticceria. Si legge il giornale, ci si
incontra 'per colazione o una pausa caffe
nell'accogliente veranda "parigina” che
5'affaccia su una delle strade pill
trafficate della citta. Pareti di cristallo e
specchio con giochi di luce che
cambiano a seconda dell’orario, divanetti
e poltrane bianchi e un fantastico

pavimento di legno. Un lungo bancone
per 'esposizione delle specialita e
musica tutto il giorno trasmessa su video
Led sintonizzati su Mty e le radio
televisive pid in voga. Fondata nel 1972
dal maestro pasticciere Giovanni Cesari,
continua la tradizione dolciaria, con
piccola pasticceria, torte, panettoni e
colombe, secondo le ricette onginali,

B Via 23 Settembre 1845 34, tel.
0541,53.855, Orari: 5-20, sab. e dom.
3-20 (chiuso lun.). Prezzi: cappuccing e
pasta 2,30 €, te con minipasticceria o
biscotti 3 €, C/credito: no. (d.n.)

Rinaldini

RIVABELLA DI RIMINI
Apre tardi e chiude presto il pastry shop
& coffee del maestro pasticciere Roberto
Rinaldimi. Completamente rinnovato su
disegno dell’architetto riminese Rossano
Balloni si presenta con una veste
moderna, che lascia spazio alle nuove
tecnologie: rete wireless e iPad, per
consentire al clienti di leggere |l
guotidiano preferito. Pareti grigio-beige
che caratterizza, pavimento in resina
grigio madreperiato, il lilla & il fucsia, colon
distintivi del marchio, si ripetono per
arredi e illuminazione. Nella zona adibita
alla vendita e all'esposizione dei prodotti
artigianali spiccano le torte sagomate, |
preziosi anelli di zucchero e cioccolato, le
famose paste da collezione che, come lg
palline per gli alberi di Natale e le uova di
Pasqua, si possono ordinare anche su
Internet. Rinaldini, infatti, spenmenta e
crea dolci in edizione limitata, dai differenti
nomi & ingredienti. Per I'aperitivo vengono
senvite mini porzioni di specialita abbinate
a drink e cocktail,
W Via Coletti 131, tel. 0541.27.146,
www.rinaldinipastry.com. Oran; 7-20.30
(chiuso lun.). Prezzi: pasta e cappuccing
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2,30 €, aperitivo con piatto degustazione
6-8 €. C/ credito: Mc, Visa. (d.n.)

Dolce
ROMA
Location interessante e alla moda: a
pochi passi da via Nomentana, dove un
tempo ¢'era un grande negozio di
streetwear, campeggiano ampie vetrate
con cornici in ferro affacciate sulla
strada, soffitti altissimi, divani in pelle,
una scala a chioccicla e una pasticceria
con laboratorio a vista al primo piano.
Sedie Thonet, tavolini stile bistrot, arredi
design mixati a mobili della nonna &
pavimenti in bianco e nero al secondo.
Il motivo del successo & la formula: &
aperto dalle 18 con sala da té, dolci e
golosita preparate a vista dallo chef
pasticciere Alessandro Capotosti.
Appena entrati si puo ordinare 1l dolce
che arriva in tavola caldo: un "secchiello”
di krapfen, i biscotti, le crostate della
nonna e un tiramisu fai da te scomposto
con tanto di moka del caffé, savoiardi,
cacao in polvere, crema al mascarpone,
da dosare ovviamente da soli. A cena le
luci si abbassano e nei tavoli al
mezzaning arrivano | piatti del giovane
chef Giacomo Cappelli; fritti vegetali,
barragine in pastella, pizzelle fritte con
puntarelle, alici & stracchino, millefoglie di
patate, baccala e brocceolo siciliano,
nsalate e pizze. A prezzi low cost.
W Via Tripolitania 4, tel. 06.86.21.56.96,
Orari; 18-1 (chiuso lun.). Prezzi: t&
completo 8 €, cena 25 €,
C/credito: Mc, Visa. (ft.)
Isa (Grassano, Davide Nicolo,
Flisabetta Paseggini, Loredana Tartagha

i® Bakery e pasticcerie su:
"5 ' http:/fviaggi.corriere.it




trend: mangiare in macelleria

La tradiziemesaes fornelli pugliesi sta conquistando
I'Ttalia. Apronea ristoshop, negozi con tavoli.
Dove si faSpesaidi tagli pregiati, costate, arrosti.
O fermare per gustarli cottl alla griglia,
crudi, in saporite tar
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1. Carne di manzo nel
frigo speciale della
macelleria Pellegrini
di Milano: viene fatta
frollare a lungo

e acquisisce sapidita

grazie alla parete interna

2. Giorgio e Giampietro

ij di sale rosa himalayano.
1 : ".‘

Damini nel loro negozio

di Arzignano.

a tradizione ¢ tutta f".lgl:il_'x-:_'. Fer la |‘-|'|.:{i-iuih:, di
quellaltopiano carsico situato al centro della regione che si chiama
Murgia. Erano macellai, che a un certo punto (non si sa quando, ma
In epoche abbastanza antiche), |'|:1;::|i in occasione delle fesre patrona-
li, si misero a cucinare la loro carne su fornelli pii 0 meno improvvisa-
tl. Non é |=-il| scomparsa ¢ si ¢ perpetuata fino ai -__murr;i NOSIrL. arec
chendo qua e la, E‘I'H_:‘-I'it- |':L';_I|: ulrimi anni, nel resto d'Teaka. .1"'-|.1I‘.f__5i:13't'
in macelleria ¢ divertente, naturalmente se il posto é affidabile ci si puo
persino azzardare a gustare la carne cruda, sotto forma di carpaccio, tar-
tare € simili preparazioni. Alcunt ristoranti sono nati ApPposta avendo al
centro del loro menu la carne, 1 cu ragli spesso & P ssibile scealiere di
rettamente da un banco refrigerato. Le stesse fiorentine, costate e
L|l|:||:[-.||fl'-" SONO pure in vendita. In altre macellerie si Mangia in |1i:'x|i,
MIAZATT COT |1i.'.||.' cli ;*:E.Mu'.u. 5L CUI Pero sono ;aal.'.;=.i=|'.-;- autentiche pre
libaterze. E la SETd, 5U F‘.:';_'I'.f.ll.!.ﬂ-:-i]'.. ‘\-;.'I.||||i ||;'| r'a'l'.'ll|1i:-!I-.':ul. | L) | |H-
cali scelti da Dime, |-.Il'j—'||:' di tradizione antica o modernissimi, ove il
piacere della carne si i.'l*-i]ii.lg_':l in due modi, m |'|:._=L|:|-;iuﬁ.l cucinata sul
POSto, Oppure H-.;':i_flit'li'.:.'ill.l Del IEE_I_IHl._':I'w-;_'LI poi a casa i*.;'u|'|_-'-i.|_

LIn metodo insolito e -__Iuh:m per visitare la Puglia ¢ il giro dei forne '1
I P it o delle rosticeerie, i locali annessi alle mac ellerie, dove Vengono
arrostite e servite le carmi scelte direttamente al bancone. E un'usanza

:‘..1:'ri;r||.'m_ della zona tra la Valle d'ltria e le Muree sudonentali, dove gia
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1-2. La fiorentina
di bue piemontesa,
fra due tartare

a piramide, da

Motta a Bellinzago

Lombardo; il patron
Sergio Motta
accanto al camino.
3. Giorgio Pellegrini
prepara i piatti

nella sua macelleria
di Milano.
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un tempo si entrava in macelleria non solo per acquistare la carne, ma | 1, salette comaode ¢ tavoli ben apparecchian, altre volte i locali conses

per consumarla li, appena cotta sul fuoco, In '!ﬁir.-a|:. E|:.|||;i;5|';-;:.c:l con le vano la w-.:|||‘-|:|.'i'..| chi un [empo. S parte da Laterza, in provincia di Ta-
mani. Raccontava Maro Soldad nel suo Vime al vine (1971) della straor ranto, terra di gravine, simili ai canyon americani. La citta sorge proprio
dinara |.I:_'L|'.IL'I].-"-Z delle macellerie nelle Murge: "Ce ne una 021 se1 0 sual ¢ i:_',|1'-'.1-.1i un burrone ed & famosa, olore che per le chiese rupestn, per
SELTE CASE, 1INd O CENTO Passi: Clascuna frc:|;n|'.=. di luci e di candide |1i=| - 1 tornelli che Propongono ricette originali, come il marro, un 2IOSSO In-
strelle: clascuna, accanto o SOpra la porta, ha in bella mostra un If._=|;|1u||; voltino fatto di |1;|:|.|Iiz|ir di came, condite e avvolte nelle budella di
avviso a lettere cubitali: FORNELLO PRONTOT, Oggi & un po’ diver- | agnello o capretto, da consumare corto alla brace; o ricette pit classiche
s0, a volte si pud parlare di boutique della carne, con banconi scintillan come “zampini, gnumurieddi {pezzetd di interiora di agnello e capreto
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condit e tenun assieme dal budello) e salsiccia”™. Una delle |'|'i.l e macel- C10¢ verdure sott'olio, salame stagionato., Mol seouono i |’i'5:Ii forti:
2 Laterza & quella di Vito Tamborrino, che la inaugurd nel 1950, | involani di agnello, salsiccia di maale, zampini di vitello, agnellone allo

botte, attigua alla macellena. E un lavoro di "-'-|.|.:|.||.: che coinvolee tura esta incaneat dat trulll e dar murett a secco disseminati nelle campd

la famiehia: la fhielia lrene serve in sala, la |_||:_-_;|i-._- “tella prepara : |'-i_i'.|i_ one, ino a giungere ; Cistermino, il rappa d'eccellenza per 1 forne

Domenico SegLe il fornello e fa '-I:_'__.'_'i'l"E:.!_'I-. lla came il giusto j.;l.:-.||: cli i, prot gonist assolun le bombette ':r'.=|_:_'-:|||i:|| cli ....I'::n-..:|§|-: di maiale con

DOVE /11 zin2




nevoca 'immagine di un villaggio onentale con case ninteggiate di calce
bianca, vicoletti dalle chianche trate a lucido, archi, scalette e ballatoi
fiorti. In una costruzione antchissima, con volee a stella e ]".n'{:n':l A Vista,
I'Arrosteria del Vicoletto & gestita dal 1996 da Enzo de Mola ¢ sua
moglie Giusy. La macellera & a ser metn di distanza, qui si sceglie la
Carne Ovina, suina, vaccina, sino ad arrvare a L'|U-.:||;1
equina, che si consuma poi seduti nellarrosteria: salu-

mi e {nrnu:;_-;qi ant ifii‘:n:m:: le bombette tarcite di Cacio-

Stracotto di bue con [

polenta da Damini, ad

4

s

sto. Uno dei luoghi simbolo ¢ Da Mimmo e Valeria, gestito dal 1086
da Mimmo 5Schiavarelli, con la moglie e 1 cinque higl. Al planoterra i
sono la macelleria e il fornello; al primo le sale con tavoli semplici, to-
vaglie ¢ tovaglioli di carta. Il posto ¢ sparano, ma I'ofterta eccellente:
bresaola e capocollo, salame dasino, braciole, spezzatino con cipolla
cotto allo '-'.I:ui-:_*r_h;u~ taghata con rucola e grana e gnumu-
rieddi.

A tavola In una rithnm-;m. Succede da Maxela

cavallo locale e pancerra, la salsiccia classica di maiale, | Arzignano, macelleria, | a Roma, uno dei dieci locali sparsi nella Penisola (gli
la zampina con formaeeio, rucola e pelan, la salsicciaa | gastronomia, enoteca e | altri sono a Genova, Torino, Milano, Livomo, Mode
I - el I ¢ .

punta di coltello, gl straccert di vitello. Di contorno
ci sono le patate al fornello, cotte allo spiedo con tutta
la buccia, ]mi schiacciate ¢ condite con olio, sale e pepe. Cisi sposta
verso la terra di Bari per incontrare Santeramo in Colle, la cui spe-
cialita gastronomica ¢ la came di cavallo e d'asino, da assaporare nei nu-
merosi fornelli citradini, in var modi: carpacc, involtini, braciole, pol-
pettoni, accompagnati con patate ¢ cipolle arrosto o con verdure crude
di stagione. Da notare che in ltalia & proibiro unilizzare gli animali da

.*it'tl.’! |'I':."]' 1l consumo é]“[l]{.'['lhll'L'I LiL“-'i}HE} CS5CIC -C]I.l(."-r'él[l- LI|"FH i I per gue-
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ristorante. Conto sui 30 €.

na ¢ Riming; indinzzi sul sito www. maxela.ir). r'\:i'lli
non solo si mangia ottima carne, ma la si pud acqui-
stare cruda da portare a casa. Linsegna parla chiaro, visto che maxela
vuol dire macellaio in dialetto genovese e il capoluogo ligure € la terra
d'origine dei tre proprietari Roberto Costa, Alessandro Garrone e Mar

co Pedrelli, che ql_il' :|]:nir-:11t-:1 il loro ]‘lr'ilma locale otto anni fa. A Roma
la bottega & a pochi passi da San Pietro e Castel H;ult'.f'ul,!_’_&‘]”. N un an

tico fondo nella zona di Borgo; basta scendere pochi gradini per nitro-

varsi tra arcate in mattoncini, tavol in J{?I_un{L armoslera easy. ;"'L“'illy_l'l_'w-
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503, 1l :_',I.II1L|'.' banco del macellaio dove si PLUO *-."._i_'“:.'l".. |-'. CAITIC CHIE WET-

ra cucinata. Si indica quella, e quella arriva in tavola, a pranzo o a cena,

con un menu diviso tra “cruda’,

.!l:.l !_'f'i'-_"ll-.l 3
. L

“pade lata” o “statata”.

Mon & raro che mentre gualcuno divora la sua fhorentina a tavola, arm

W1 W ITLADLeher T i_'l'\_' renirandd a Casa ".'l:'::lll.' ACCLISLAaTE |.|i||.I O Ire COstare da

g - - T 5 - A T .1 } I-|..

cucinare per gli amici. Entro la primavera sottolinea Roberto Costa,

LI CIE) |-.:'|"|!'q.|-.”-. VECTTCE TCITIO ACh e OOl L |'|.|. AR "'-l eC1ale Car-
' | + il . | e L

g[8 l.Il | el el !.l“-":'f.lllil. a metreng sOrios 1ioros .]l IOMmMencoy & (e |"'--'|.:|.L el

: . i o o 3

casa. Proverra dall'allevamento Oberto di Roddi, un paese vicino ad
o 1 . ~ “ =

hé trollara almeno 25

Alba, in Piemonte, e sara tenera € gustosa per

a o . E i =y 1 1
HIOTTL . | 4 DS rIiI”.Il'.II.'. 5 STHEEA aNCOrd L 15Cd, € Ll Ere "1.'|!k|l' 1
L L [
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LoD IIlllii‘-'l._l.:.; Lrd 5.I'_'|i.i|l.'. hamburger € tartare 1 carnivor! |"' MEAN IO

portarsi a casa cid che Ia per loro™. Appena sedut si comincia di solito

con una ciotolina di patate [ritre @ un i colo ragliere di salum. Cha é

carnivoro doc passa subito alla bistecca, alla costata, alla horentina
all'antica, alle varie tagliate o all Argburger club (panine con hambur-
ger, formaggioverdure e salse), mentre chi vuole puo ordinare un pri-
mo come Ia |.|».|;|1.a cotta al momento, servita col pesto, oppure 1y

nestrone di verdure. I clienno abitwali non IiIEI.II'II.'I.':I'IIngl.-.lk'. mai al musto
farcare i'.! VELTG, OVVEDD OIE Ml tartare — wurn4d -.'|||‘“-“~i'q.'-|. W EE ||'!i"-.|':|'-.'||-5

nea corn |*.:I|1|-'r;|:ll'i|'|. e una francese dowe spiccana ':II:_'|:".'I.|'.'."'I|'; COIME
|.'.|"i!"'-l. {1

y : ; : " "
v | e .I"."'.'..III.,"Z'\::_'I. oo ¢ - SEVIT |'||r','|"|||:| 1< |'h|:.ll[u|'.l.: CIIE L
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|l'TII|]'11 S1 Usavano prl |L' contetture. A |1[:|I].-""3' ¢ & una formula |..E'H-I Con

proposte a 12 euro per due piattl, ma quast nessuno rinuncia al hnale

goloso con latre dolce Irino o tiramis.

F il regno della bistecca alla fiorentina di vitellone toscano o di raz-
7a chianina. Ma & nnomarta anche per | salurmi della zona, come il sala-
me al Chiant, la inocchiona, 1 prosciutt di L'il':;;h'dff._' e di cinta senese.
L Antica Macelleria Falorni si attaccia sulla famosa pilazza triang lare
di Greve in Chianti. | proprietan Stefano ¢ Lorenza Bencista conser
vano in una grotta antica un ampia selezione di formaggi, mentre appe
i alle volte della macellena stagionano 1600 prosciutt. Oltre che tem

|-.-'|| det salumi e della came da (Juast [re seq ol (esiste dal 1720) & diven

1. Un angolo

suggestivo per

mangiare da Damini:

__libreria di fronte e

=

[Ara 0ggl un punto di ritrovo, dove non ¢l s incontra |1i|; soltanto per
oli acquisti, ma anche per degustare, all'ora di pranzo, invitant raglien
di salumi ¢ tormaggt, a base di prosciutto e salame di Greve, iinocchio-
na, € Pecorini di varia stagionatura, accompagnati da ottimo vino al bic-
chiere. L'appuntamento con il gusto non ha orari — ¢ possibile assag-
glare gratuitamente in negozio durante rutta la giornata — anche se il
MOMEnto ;ﬂiu _y_nlum-;'ui|:_k'j-.fy con 1 MEZZOZI0NMo, ||||.|'|kil:- i |1Hx\i|1i|g'
mangiare nel rinnovato locale ricavaro in una grota del Quattrocento
| u_xl|1|1c1|‘.- VETEONO .I|1|h_"-j sul ganct lovviamente ||L||i| 1) dell’ascen
SOre COn cul 1 pezzi di carne sono trasportati dalle celle sotterranee a

laboratorio. [ tavolo di marmo diventa una ravola ben apparecchiata e
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la cena per almeno 6 persone (massimo 8) puo cominciare. La partico-
larita e che si svolge appunto nel laboratorio sul retro, con vista sul ban-
cone di vendira. Il negozio alle 21 & ormai chiuso ¢ queste cene carni-
vore s fanno su prenotazione e solo alcune sere la settimana: ¢ una del-
le iniziative _uml|'<1|m1|1iq'|'|:: della macelleria Pu!lugrirli di Milano,
._'r.]n.._'-;_-|1i:;l da( iim:c_gicm Pe |-:,-j._:|'i|‘|'.~ ttolare con i1l ‘I‘l.v.ir't' Vittorio e la madre
Marisa. Si concorda il menu o ¢ si afhda a (siorgio, cucina tutto lui.
Salumi stasionati in Proprio all'inizio: se si vuole un primo, & pol via
con la carne: cruda, in tartare o in carpaccio, cucinata.

"'g"_llj:]-; | |E‘-|‘.][ll;-[li i 1I._ 1-11' 1ITET i.’ln,_' e COSCALE, |'I-'.'I' Lihi |'|.I
ancora voglia, alla fine, un dolce. Vino dell Oltrepo,
ma se si desidera portare da casa le proprie botuglie,
nessun problema. La festa continua, sia pure in altra
lorma, it ':j_'.'.lifl"n'L:l.ll. a |1L:-_¢l}.—'.i{1 aperto, sul mezze el piatto
no. La pente si accalca in macellera davann al bancone

per gustare varie prelibatezze. Certo, si mangia in piedi (o sedun sul se-
dile della cassa)l, su alti tavolini da bar, con |1f~|[li ch [‘-:.mlh‘uin_'.i {ma le ta

gliate di carne sono servite sulla ceramica). Ogni piatto 8 euro, la carne
cucinata al momento, 10, compresi acqua, bicchiere di vino e dolce. 5i
POSSONO gustare, per L_'H-._'H‘!:'-]'-:h minestra di fieno servita nel pane e gu-

lash, agnello al forno con olive e risotto: la proposta & ampia e varia so-

Pranzo del giovedi alla
macelieria Pellegrini: in pied
o seduti sul sedile della
cassa. Sispendono 8 € a

L compras! ving e dolce

vente. La macelleria & nota per la sua carne equina (di |1r':n-:1|il_'|m|
estera) e non € mai, per leooe, di animali da sella, tene a pz':_'u_':-mle":_' (Gior-

aio Pellegrini, Ma chi non la ama, ha a disposizione eccellenti tagli di
' | e

manzo, costate e fiorentine, Per esempio, che vengono tenute a trolla-

re dai 20 ai 6o glomi In uno ~.F'f:_'-;'1}|i:,' |r";ill'illl'f'll 1 vista, che conriene

anche una parete di mattonelle di sale himalayano, illuminaro da die-

tro, | AVIsia e -;JILJ.'.M SNooesiIva, € 14 PJL‘*L'H&I -J.l;| Salg abbassa I'umidira e

dona sapidita alle camni. Che si acquistano appunto, scegliendo la du-

rata della frollatura, allo stesso prezzo.
Ristorante macellena Motta. Lo ha i|“.1.|_ﬂ.|l';:|u
pochi mesi fa Sergio Morta a Bellinzago Lombardo,
nell’hinterland milanese. A 3 chilometri, a Inzago, c'é
la macelleria vera e propria, che papa Giuseppe ha
aperto cinquantanni fa. E dove avvengono le lavora-
Z10111 P]i:h_'ip;ﬂi della carne bovina di razza |‘lii_'l'.]l NLese,
Ty gran parte da allevament di Proprieta. Ma entrando nel locale di
Bellinzago, si rimane colpiti dall'esposizione sulla destra, in cella frigo-
rifera ma con grande vetrata, di enormi pezzi di carne in frollatura. Di
[ronte, un banco, con un bel camino alle spalle, dotato di grigha per
cucinare. Qui si possono acquistare costate di bue, di vitellone e bistec-

che di coscia. e I'offerta verra .'1|n|*.li.':l.1 entro la primavera. Sergio Mot

Walvis Fosjwranii ¢ L7000
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