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Apreallaleopoldalatre giormidel gusto
Lamappadeglieventiin boutique e team

GIUSEPPE CALABRESE

(segue dalla primadi cronaca)

A ACCANTO al grande
Mhappenjng della Stazio-

ne Leopolda c'e anche
uncalendario dioltrecento even-
ti che animeranno la citta. E Fuo-
1i di Taste, il programma off del
salone che vede protagonisti 1i-
storanti, gastronomie, boutique,

> FIRENZE.IT
. Sul nostro
= sito

internet
un servizio
dedicato a Taste

gallerie d'arte, teatri e musei.

0&G, PARTY COL PANETTONE

Da Rivoire colazione con té
Dammann Fréres e confetture di
frutta Agrimontana (evento gra-
tuito su prenotazione). Degusta-
zione di t& anche al Gucci Museo
(ore12-20) conLaViadel Té, men-
tre dalle 16 alle 19 La Molina pre-
sentalesuecreazionidicioccolato
(entrambe gratis). A pranzo e ce-
na, invece, menu dedicato a Taste
in collaborazione con Il Palagiac-
cio (38 euro). Ancorail t& protago-
nista anche da ‘Ino, che abbina i
suoi prelibati panini a speciali se-
lezioni (degustazione gratuita).
Alla scuola di cucina Cordon Bleu
(evento gratuitosuprenotazione),
iragazzitra9e 13 anniimpareran-
no acucinareilbaccala ela gelate-
ria Carapina offreil riso Acquerel-
lo sotto forma di gelato (a paga-
mento). [l pomeriggio, invece, so-
stada Obikaconil panettoneparty
(gratis), mentre al Jk Place lo chef
Matia Barciulli il Frantoio Franci
presentano I'Happy Oil Sensoria-
le (gratis) e 'hotel Four Seasons
proponeunaserataconcocktailse
stuzzichini coniprodottidel salu-

mificio Mannori (15 euro). Anco-
ra: il Panino Tondo presenta B-
Tasty, un panino con hamburger
da 200 grammi (6,90 euro), il Cir-
colo Aurorabirra Baladin con pa-
tate al forno (cena 8 euro), il Fre-
scobaldi Wine Bar Morellino o
Pominoin abbinamento a salumi
o0 pesce (10 euro), mentre per la
cena Il Palagio dell'hotel Four
Seasons propone un menu degu-
stazione con Patanegra, uova di
Paolo Parisi, spaghettone Cava-

lieri, aceto balsamico Il Borgo e
tartufo Savini, il Jazzato propone
ostricheechampagne (45euro), Il
Salviatino una cena didattica (60
euro), il Borgo SanJacopounme-
nu dedicato (60 euro) e Orad’Aria
una cenaa base ditartufo mentre
apranzo 5 tapas con la collabora-
zione di pasta Martelli e Pilsner
Urquell (30 euro).

DOBIANI, L°ARTE N TAVOLA
Riccardo Barthel ospita Or-

tobello, mercato alimentare a
km 0, mentre a pranzo il Cena-
colo del Pescatore propone un
menu degustazione con l'olio
Eroli, la pasta Gragnano in Cor-
saeiproduttoridiCaviarImport
e Stefano Rocca (55 euro). Alla
European School of Econo-
mics il Relais&Chateaux Il Bot-
taccio porta L'Arte in tavola
(gratis) e al 4Nero Concept Sto-
rec'e Fish&Beer con la birra del
Borgo e il Pastificio dei Campi

(gratis). Brunch speciale al Fu-
sion con il Pastificio dei Campi.
Da Braumeister cena speciale
con le birre di Bruton e del Birri-
ficio del Forte (35 euro).

LUNEDY', SPATI0 ALLE TAPAS

Al Santino cisonole Tapasdi
Toscana (da 6 a 8 euro), invece
da Magari... vino il prosciutto
Joselito incontra il Giappone
(40 euro).
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LA
BOTTIGLIA

ILROSATO
VAALPOTERE

MASSIMO VANNI

UANDO il classico ce-

deil passo allaricerca

di nuove nicchie di
mercato. Castello di Ama &
un’azienda storica di Gaiole
conosciuta per il Chianti
Classico, ma produce anche
ilRosato. Lofacolmetododel
salasso, cioé prelevando il
mosto dopoappenal2 oredi
contatto conle bucce, inmo-

“dodaestrarresolounapicco-

la parte di colore. Ne viene
fuoriunvinofatto diuve San-
gioveseconunapartediMer-
lot. Il Rosato 2010 ha 13 gradi
ed & un rosé potente. Al naso
si offre con sentori floreali e
fruttati. E in bocca si presen-
ta conunabuonastruttura. Il
saporeépersistente. Edatele
caratteristiche si abbina be-
ne anche con primi piatti,
nonsolo conantipasti e salu-
mi delicati. Nella nostra
scheda Onav raggiunge gli
82/100.Ilprezzo diunabotti-
gliagdi7,50euro (EnotecaVi-
gnoli, via Cimabue Firenze).
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IL
RISTORANTE

LASARDEGNA
DIETRO
[’ANGOLO

CIRO DE CECCO

ER scoprire la Sardegna
Pa Firenze bisogna spo-

starsi lontano dal cen-
tro, nellazonaresidenziale di
piazzaTanucci, inquestapic-
cola trattoria dall’atmosfera
casalinga. A gestirlasono An-
gelo e Mario, due fratelli del-
l'oristanesechehannoimpo-
statoillorolavorosutradizio-
ne e semplicitd. Nel menu,
che cambia in base alle sta-
gioni, spiccano la “fregula”,
versione sarda del cuscus, la
pasta fatta in casa (da prova-
re i “culurgiones”, ravioloni
da assaggiare nella versione
ogliastrina, conripienodipe-
corino, patate e menta, o in
quella oristanese, conricotta
elimone), ilpescefresco (spi-
gola con melanzane, tonno,
soufflédigamberiescorfano)
oltre agli antipasti a base di
golositalocali come pane ca-
rasau, cremadipecorino, oli-
ve, salsiccia e bottarga. Le
specialitadicarne, porcettoo
pecora, vanno prenotate con
almeno uno o due giorni di
anticipo. Il consiglio & di di-
menticare il conto delle calo-
tie e lasciare spazio in fondo
al pasto—impresanonfacile
— per le “seadas”, dolce tipi-
co che consiste in una sfoglia
ripiena di formaggio fresco,
fritta e servita col miele. Non
certo dietetica, ma davvero
deliziosa. Per un pasto com-
pleto innaffiatc da un buon
cannonau si spendono circa
35 euro. Ognimese cenaate-
ma con menu fisso a 30 euro.
In estate & possibile cenare
nel giardino all'aperto.
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La Biritullera, v. Cironi 4
chiuso domenica e lunedi
apranzo. Tel. 055/496225

! Se vi piace...

SANTA LUCIA

Ristorante dedicato alla
cucina napoletana, contante
specialita e una pizza di
ottimo livello. Resiste alle
mode e alle tentazioni,
gestione familiare. Telefono
055-353255. Costo 30 euro.

SED LEX
| piatti della cucina pugliese in
unambiente gradevolee
divertente. Ricette rielaborate,
che perd conservano lo spirito
di un tempo. Menu diterra e di
mare. Telefono 055-4089487.
Costo 30 euro.

SUD

Unafinestra aperta sulla
tradizione del meridione. Piatti
che viaggiano tra Basilicata e
Campania, tra Puglia e Sicilia.
Menu interessante, buoni
anche i dolci. Telefono 055-
289020. Costo 35 euro.

DA MELO !

Un posto dove mangiare [a
vera cucina siciliana, portata
in tavola con passione e
semplicita. Siamo appena
fuori Firenze, in via di Rosano
a Bagno a Ripoli. Piatti di
sostanza, ricette della
tradizione. Telefono 055-
6519000. Costo 35 euro.



