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GASTRONOMIA I «Magnifici sette»

Ecco i ristoranti lombardi
che la Michelin sottovaluta
Da Dina a Vinciguerra, da Bu:r a Mistral e Passalacqua
I locali al top per il Gambero Rosso, ma senza la stella

Andrea Cuomo

Oggi nella nostra rubri-
chetta farò un giochino per
i miei quattro lettori. Ma at-
tenzione: si tratta di un gio-
co serissimo. Come forse sa-
prete, nei giorni scorsi è sta-
ta presentata l’edizione nu-
mero 70 della guida Miche-
lin, il testo esoterico che
ogni anno ridisegna il pano-
rama gastronomico italia-
no, designando i «buoni» e i
«cattivi» dell’alta cucina no-
strana. Ma siccome sempre
più spesso i giudizimisterio-
si dei curatori della «rossa»
sollevano polemiche, ho de-
ciso di vedere quali sono i
ristoranti lombardi più sot-
tovalutato dalla Michelin.
Comeho cartina di tornaso-
le ho usato l’altra grande
guida italiana, quella del
Gambero Rosso: ebbene, ec-
co i sette locali lombardi
con i punteggi più alti secon-
do i redattori della guida ro-
mana che non sono consi-
derati degni di un «maca-
ron» dai redattori della gui-
da parigina.
Dina È forse il caso più cla-
moroso, questo ristorante
di Gussago che ha in cucina
il talento irregolare e cristal-
lino di Alberto Gipponi. Il
Gambero Rosso gli attribui-
sce 90 punti, ciò che lo inse-
risce nel ristretto novero del-
le Tre Forchette, e gli attri-
buisce «una visione di quel-
la freschezza che è frutto di
un continuo stupore, di una
ricerca di linguaggi nuovi».
La Michelin invece non gli
dà alcun riconoscimento e
si limita a definirlo «una del-
le tappe gastronomiche più
interessanti della zona». Be-
ne ma non benissimo.
Ilario Vinciguerra Altro risto-
rante di provincia eccellen-
te per il Gambero e trascura-
bile per la Michelin quello
dello chef campano a Galla-
rate. Nella prima guida
prende 89 punti e si merita
le lodi per la sua cucina «ap-
parentemente semplice,mi-
rata a un sapore sempre
frutto di una memoria pas-
sata al filtro dell’esperien-
za». La Michelin invece se
la cava così: «Chiunque si
sentirà a proprio agio con la
cucina moderna e mediter-
ranea di Ilario».
Mistral Siamo a Bellagio, al
Grand Hotel Villa Serbello-
ni, dove l’esperto Ettore
Bocchia, padre della cucina
molecolare italiana, conti-
nua a stupire con «materie
prime di primissima quali-
tà, esaltate e valorizzate al
meglio grazie a una tecnica
cristallina». Almeno secon-

do il Gambero, che gli dà
88. Per la Michelin è un po-
sto come tanti e parla di «cu-
cinamoderatamente creati-
va». Viene il dubbio che
non ci siano mai stati, gli
ispettori francesi.
Bu:r Qui siamo allo psico-

dramma. L’ossessione nega-
tiva dellaMichelin per Euge-
nio Boer, talentuosissimo
chef italo-olandese, si spie-
ga solo con vecchie ruggini.
Lui va avanti per la sua stra-
da e per il Gambero il suo
locale milanese merita 87 e

tanti elogi per una «carta vi-
brante e fresca, stagionale e
personale». La Michelin si
spertica, parlando di
«un’esperienza culinaria
che lascia il segno!».Malgra-
do il punto esclamativo la
stella non c’è.

PassalacquaÈ il rifugio sul la-
go di Como di Viviana Vare-
se, che qui, nel secondo al-
bergo più bello del mondo
secondo Fifty Best guida
una cucina che propone un
«pensiero forte ma com-
prensibile», secondo il Gam-

bero che le dà 87 punti. E la
Michelin? La ignora del tut-
to, Moltrasio non sarà sui
navigatori francesi.
Pellico 3Ristorantemilanese
all’interno del Park Hyatt
guidato da Guido Paternol-
lo, una laurea in Ingegneria
appesa al muro e una conti-
nua crescita. Per il Gambe-
ro vale 86 punti, per la Mi-
chelin appena tre righe.
Il Colmetto Ultimo dei sotto-
valutati questo locale a Ro-
degno Saiano, in Francia-
corta, dove lo chef Riccardo
Scalvinoni trae il meglio dai
prodotti dell’azienda agrico-
la, Per il Gambero 86 punti
e il premio per l’ottimo rap-
porto/qualità prezzo. Per la
Michelin solo una stella ver-
de per la sostenibilità. Si
può dare di più, ragazzi.

IN VIA BRAMANTE

La Spagna si mette in ghingheri
Da Señorio (anche senza paella)

Quattro stelle, il Castello di Buttrio e quel (non) Uovo di Berton
di Giannino della Frattina

U na Cena a quattro stelle può
non essere un refuso tipogra-
fico se la «c» èmaiuscola e ad

apparecchiare un Eataly Milano
Smeraldo completamente rinnova-
to in una sera di inizio novembre
sono quattro chef già graduati Mi-
chelin. Nell’ordine di apparizione
l’ottimo Stefano Ciabarri del Krone
di St. Moritz, Carlo Cracco di Crac-
co in Galleria, Claudio Sadler di
Sadler e Andrea Berton di Berton.
Ad introdurli una degustazione con
cucchiaino di madreperla di cavia-
le tricolore Ars italica da storioni

cresciuti nel cuore del Parco del Ti-
cino con attenzione al loro ripopola-
mento. Per l’intero menù i colori e
il profumo del Friuli dei Colli orien-
tali con i vini di Castello di Buttrio,
cantina che affonda le radici in
quel 1994 nel quale Marco Felluga
acquistò la proprietà e cominciò il
restauro del castello e dei vigneti
storici resi oggi vini pregiati dalla
figlia Alessandra e dalle nipoti che
ricevono una messe di complimen-
ti e ricambiano con incantevoli rac-
conti di famiglia. E dell’aspro Friuli
da aprire sempre di più all’enoturi-

smo, a partire proprio dal Castello.
Al caviale tocca in abbinamento
una Ribolla Gialla, vino già noto nel
XII secolo e cantata dai cronisti te-
deschi nel 1300. Primo piatto affida-

to dunque aCiabarri, natali a Chaia-
venna e una laurea in ingegneria,
ora un presente radioso al Krone: la
Zucca al burro e salvia, nocciola,
salsa verde e rusumada ha diverse
consistenze, ma un’unica grande
ispirazione che ne fa un gran piat-
to. Ad accompagnarlo la Venezia
Giulia di un Montblanc Igt. Mestoli
saldamente affondati in una tradi-
zione da elevare però al classico
per un Cracco che scodella en plein
air nella splendida cucina a vista il
suo Risotto allo zafferano, sugo
dell’orto e gremolada. Acqua e nien-

te brodo per mantenere l’equili-
brio, ricorda a sciure e commensali
conversando amabilmente tra i ta-
voli e aggiungendo così una portata
preziosa alla serata. Povera, ma ar-
te quella nellemani di Sadler in sta-
to di grazia con l’Aletta di vitello
glassata al basilico con carciofo
croccante (straodinariamente sapo-
rito e da sciogliere in bocca tanto è
tenero). Rosso con un Merlot de l
Friuli Colli orientali. A chiudere
una lezione delmaestro Berton con
il suo Uovo (che non è un uovo,
nella foto), yogurt e mango. Un fu-
nambulo dell’arte culinaria. Ma
non solo. Per ringraziarlo Ambra
dolce del Friuli Colli orientali.
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TRASCURATI
1. Una sala di Dina a
Gussago, regno
dello chef Alberto

Gipponi;
2. Guido Paternollo,
chef di Pellico 3 al

Park Hyatt di Milano;
3. Eugenio Boer con

la compagna
Carlotta Perilli: i due

animano
rispettivamente la
cucina e la sala di
Bu:r a Milano;

4. Viviana Varese,
chef di Passalacqua

a Moltrasio;
5. Ettore Bocchia,

chef di Mistral a Villa
Serbelloni a Bellagio

CLASSE
IBERICA
Una delle
eleganti sale di
Señorio,
il migliore
ristorante
spagnolo
a Milano

La cucina spagnola è forse la più affine a quella italiana
eppure (o forse proprio per questo) non è così diffusa
nelle nostre città, Milano compresa. Fa eccezione Señorio,
un luogo elegante che non rinuncia ai link culturali iberici
(in bella mostra c’è il «traje de lujes», la divisa di un cele-
bre torero) ma li ambienta in un contesto elegante e colto,
evitando così l’oleografia. E che qui si faccia sul serio e
non si scrivano sciatte cartoline lo dimostra il fatto che
qualche tempo fa il locale è diventato un «Restaurante
Autentico Español», il marchio con cui il governo di Ma-
drid riconosce le migliori tavole nazionali all’estero.
Señorio si trova al 13 di via Bramante, in piena Chinato-

wn, ed è un posto elegante, con muri di mattoni a vista,
un’illuminazione complice e tante bottiglie di vino a vista.
La carta dà quello che ci si aspetta, ma ogni piatto è inter-
pretato secondo i codici dell’alta cucina. Io sono partito
con alcune gustosissime fette di Jamòn puro 60 mesi Fis-
san de Guijuelo, con del Pan tumaca, versione catalana
del Pan tomate, quindi Croquetas caseras de jamòn. Poi
del Pulpo asado, notevole, e del Cordero del Lechal Ara-
gon, un agnellino da latte speziato e con una riduzione di
vino rosso. In carta anche una Papada ibèrica pura, un
Flor de alcachofa, un carciofo fresco a doppia cottura con
un lingotto di foie alla piastra e un Solomillo de rubia vieja
gallega. In carta ci sono anche diverse versione della Pael-
la ((del mariscos, del pulpo y alcachofas, de bogavante, de
presa, vegetariana) che io però non ho assaggiato perché
la paella non è per single. Mi sono racconsolato con una
buona Tarta de Queso al horno. C’è anche unmenu degu-
stazione che per 75 euro disegna un percorso completo e
soddisfazione. Carta dei vini totalmente spagnola, con
grande assortimento di etichette dalla Rioja, dal Penedès,
da Rìas Baixas, da Rueda. Aperto dal lunedì al venerdì solo
la sera, il sabato e la domenica anche a pranzo.
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Barbera e champagne
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