FENOMENI DI SUCCESSO

Il miglior bar d'Italia? Lo trovi a Palmanova

Si chiama «Caffetieria Torinese» anche se sta in provincia di Udine. Il Gambero Rosso 'ha scelta tra un’elite di 19
locali. Che producono il latte in proprio o che vantano una piscina all’aperto. E dove il lusso ha prezzi economici

L DECALOGO DEL LOCALE PERFET

Paolo Marchi
nostro inviato a Roma

W palmanova, tra Vene-
zia, Udine e Trieste, la citta
stellata, cosi bellada essere
monumentoe  nazionale,
conta su 5.396 abitanti, e
duesonostatifesteggiatiie-
ri alla Citta del Gusto.
Nereo Ballestriero e Mari-
na Macor sono i titolari, da
una quindicina d"anni, del-
la «Caffetteria Torinese»,
eletto Bar dell'Anno dalla
guida del Gambero Rosso,
nonaedizione. Torinese, in
veritd, I in Piazza Grande
non lo & stato mai nessuno,
solo che la signora che apri
nel 1934 arrlvava da Alba
nelle Langhe e 500 km piti a

i consumi del 2%. E la
ricetta vincente € offrire
qualcosa di unico

Caffé e brioche perfetti, sono
it biglietto da visita che fa
tornare il cliente

B

La colazione deve anche essere
salata, guai fimitarsi

alle proposte doldi, per quanto
possano essere varie non
soddisferanno mai un palato
che amaitsalato

Sorridere sempre

ed essere sempre presenti,
capaci di trasmettere

la passione per il lavoro

ai dipendenti

Aggiomarsi, sfruttare le ferie
per conoscere nuovi prodotti
Alfa riapertura la novita stupira
Yospite

Sapere offrire alta qualita
abuon prezze, mai dare
I'impressione al cliente

che lo stai prendendo in giro

Guai sbagliare un Martini
cocktail, guai finire il gin
migliore Cohd

Avere una cantina sempre
rifornita di grandi bottiglie.
Visto che si rischia (a patente,
bene poco ma ottimamente

0]

Non snobbare il té: & a
bevanda del futuro e inbustina
fainorridire lintenditore

€]
Essere pronti a servire chinone

onnivoro a 360°: vegetariani,
celiaci, musulmani..

Siamo noi al servizio del cliente,
anche quando chiede sef
scampi crudi alte 8 del mattino.

Felice lui, ricchi N0l opeivinr iy

esterapitfaciledire «<andia-
mo dalla torinese» e cosi
«Torinese» fu ed & tuttora.
E diverso in fondo sta di-
ventandoancheilbaritalia-
no che non deve essere pitl
solo un posto da caffe e brio-
che, una pasticceriaoun po-
sto da piatti riscaldati in

undato pesante: «Negli ulti-
mi cinque anni, ogni anno i
consumi sono calati del
2%». Colpadellemacchinet-
te negli uffici, pilt conve-
nienti e pratiche, ma anche
diun'offerta che invecchia.
Semprel'industrialetriesti-
no: <E il momenta del lusso

ibi fine

pausa pranzo sto che
happy hour serali. Andrea
Tlly, ramo caffé, ha fornito

asestessanonhapitsenso.
Un tempo per value for mo-

ney, quello che per noi ita-
liani & il rapporto qualita/
prezzo, si intendeva il pri-
mo prezzo. Adesso & diven-
tato il giusto valore dei pro-
dotti di alta qualita: stanno
attenti tutti. In Italia abbia-
mo un bar ogni 400 abitan-
ti, malacrisinon hainvesti-
to solo i ristoranti».

Leri a Romailocali finali-
sti erano 19, presentati at-

traverso filmati e degusta-
zionie quelliche hanno de-
stato le sensazioni migliori
sono quelli che riescono a
rispondere a tutti e 5 i mo-
menti della giornata: prima
colazione, pausa mattuti-
na, pranzo, aperitivo e ce-
na. Tale il numero che non
potevano mancare pasticce-
rie storiche come il «Ca-
val'd Brons» a Torino, «Bia-

il Giornale
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H| 1 VINCITORI
Nereo Ballestrieroe
Marina Macor, ti-
tolari dauna quin-
dicina d'anni della
Caffetteria Torinese
di Palmanova, in pro-
vincia di Udine, che
ha vinte il premio co-
me miglior bar d'Ita-
lia superando la con-
corenzadi1650loca-
1l e 19 super finalisti.
1l locate fu aperto in
piazza Grande addi-
rittura nel 1934. Nel-
la classifica regiona-
leilPiemonte conser-
va comunque la pal-
ma dell'eccelienza
conottofocalipremia-
i, seguito dalla Lom-
bardia con cinque e
datta Sicllia con tre
[Fota: vignali]

setto» a Padova, «Caprice»
aPescarae «Spinnato»aPa-
lermo, una leggenda come
Corrado Assenza del «Caffé
Sicilia» a Noto o laricchez-
za di un «Bastianello» a Mi-
lano, peréd per bar-caffe-pa-
sticceria oggi siintende an-
cheil«Café Trussardi»aMi-
lano che, accanto alla Sca-
la, & in pratica il bistrot del
ristorante innovativo diAn-
drea Berton e ben poco una
pasticceria. Ecco poi «Col-
zani»a Cassago Brianza, an-
che un luogo di design, un
hotel e un centro benessere
con piscina all'aperto.

E a entrare da «Sirani» a
Bagnolo Mella (Brescia) &
come mettere piede in un
negozio di giocattoli, con
momenti che evolvono fino
allaplzzeriad'autoreealri-
storante informale, dove
sul panettone alle fragole
puoi spalmare zola cremo-
50 o stracchino senza fare
scandalo.

Al«Canterino»diBiellain-
vece sono cosi golosamen-
te radicati nel territorio da
avere 4 stalle che produco-
no latte solo per loro, una
famiglia capace di sfornare
nell'arco dell’anno 40 tipi
dibriochediverse, anchein
versione mignon. Follievin-
centi.

Tutti si staccano dai vari
stereotipi e tanti rifuggono
dai semilavorati per offrire
qualcosadiunico.Seigran-
di chef giustificano i loro
prezzi per le emozioni che
le loro creazioni uniche di-
spensano, cost ora i «bari-
sti» li seguono ma a prezzi
plu abbordabili. Ha detto
Nereo Ballestriero della

CIFRE In Italia ne esiste

uno ogni 400 abitanti.
Vince chi sa abbinare

la qualita al prezzo

«Caffetteria Torinese»:
«Apriamo alle 7 del mattino
echiudiamo alle 2 e non di-
ciamo maidinoachientra:
serviamo di tutto a tutte le
ore. C'¢la crisi, tutti stanno
attenti e allora noi dobbia-
mo darci da fare, facendo
nostri i gusti della gente e
scordandoinostri.Seibara
mille facce oggi piacciono
tanto, & perchéicuochifan-
noidifficili. Se uno entrain
un ristorante stellato all’
una e mezza lo guardano
storto, noisorridiamoe pro-
babilmente la volta dopo
verra a pranzo direttamen-
te da noi».



