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delle guide

alla fine vinse l'orso-oste

pitt noto di tutti, il Gian-

franco Vissani che stra-

borda dalle tv, che nell'im-

maginario incarna la cuci-
naitaliana creativa e barocca con so-
lide radici nel territorio, che non ha
mai dimenticato I'osteria paterna. Al-
Ia Citta del Gusto di Roma, ieri sera,
& stato lui il primo tra i 21 chef pre.
miati con le «tre forchetter dalla gui-
da del Gambero Rosso, che da
vent’anni fanno entrare in fibrillazio-
ne gourmet e ristoratori. Non solo. It
cuoco di Baschi (Terni) mette d’ac-
cordo anche [a Guida del’Espresso,
presentata un decina di giorni fa a Fi-
renze, che 'ha perd I'ha posto sul pie-
destallo insieme con altri due chef
pill innovativi e noti per le interpreta-
zioni creative: Massimo Bottura del-
la Francescana di Modena (per capir-
i, la vittima delle incursioni di «Stri-
sciala notizia» contro la cucina mole-
colare) e Massimiliano Alajmo delle
Calandre di Rubano (Pd).

Al di 1a dei punteggi e dei mezzi
voti in pili 0 in meno nelle liste dei
«forchettati, stellati o cappellati», a
seconda delle diverse guide - che in
questo «annus horribilisy per Ia risto-
razione forse lasciano un po’ il tempo
che trovano - conta la tendenza che
si sta affermando nell'alta cucina ita-
liana. A leggere
con attenzione la
guiida Gambero
Rosso 2010, guida-
ta da Clara Barra
e dal notaio Gian-
carlo Perrotta (su-
bentrati dopo che due altri storici cus
ratori hanno lasciato: Stefano Bonilli
perché «licenziato» dall’editore e
Marco Bolasco per il nuovo incarico

|

- OSTETELEVISIVO
Gianfranco Vissani
resta solo al comando
dei cuochi italiani
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Martedi 27 ottobre 2009

Gianfranco Vissani, primo tra gli chef premiati con le «Tre forchetten

~ Vincelo chef che fa
il passo del Gambero :

Cucina molecolare addio, si torna a quella tradizionale

dalla famiglia Iaccarino nello storico { care le origini. Anche se nessuno ha

editoriale in Slow Food) si evince che
sono stati esclusi dalle «tre forchette»
alcuni nomi eccellenti come Gualtiero
Marchesi (ristorante Albereta di Erbu-
sco) e il suo allievo Carlo Cracco di Mi-
lano, mentre un al-
tro «creativo» come
Paolo Lopriore de Il
Canto di Siena arre-
tra di due punti, co-
me pure (un punto
in meno) Le Calan-
dre di Rubano. In compenso, continua
I'appr to per i piatti pani
solidi e saporiti: sia quelli offerti da
Gennaro Esposito a Vico Equense e

Don Alfonso di Sant’Agata ai due Gol-
fi, sia con la sorprendente «new entry»
delPOasis Sapori Antichi, un locale
sperso nelle colline avellinesi verso la
‘ Puglia, a Vallesaccarda, dove si pud
gustare una mitica ricotta difuscella.

Vince la tendenza-trattoria sul «fa-
molo strano» dei piatti molecolari a ba-
se di sifoni e tecniche strane? Vissani
ne ¢ convinto, naturalmente: «La gen-
te & stanca dei piatti di vetro o di que-
sti contenitori offerti sul tavolo che ri-
cordano i portacenere di un tempo...
Dobbiamo ripartire dai nostri prodotti
del territorio, non possiamo dimenti-

smesso di innovare tra i fornelli, sia
chiaroy. La sua sigaretta di branzino
con caviale, puré di pesea e caramella

al liquore di pesca, offerta jeri sera co-
me «amuse-bou-
che» ai partecipanti
alla cena delle tre
forchette, ha riscos-
50 grﬂﬂde successo.

Aggiungela cura-
trice del Gambero
Rosso, Clara Barra: «I nostri lettord, at-
traverso i blog, le lettere, le e-mail, ci
hanno fatto capire che si deve tornare
apiatti fatti con il cuore, rispetto a quel-

Tra gli eceellenti ¢i sono
Gualticro Marchesi
e l'allicvo Carlo Craceo

Le 21 «tre forchette»
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li troppo “di testa”. Per questo abbia-
mo premiato una cucina di gusto, an-
che se le due anime, 'innovazione e la
tradizione, convivono sempre». C’& da
aggiungere che la crisi ha tagliato molti
locali e che anche
Vissani si ¢ adegua-
to: apranzo offre tre
piatti a 30 euro per i
giovani. Un po’ di-
verso dal conto di
4140 euro (tartufi e
vini compresi) per quattro persone che
un cliente rifiutd di pagare da Cracco e
per il quale si & aperta una causa con
una pesante polemica mediatica.

GLIESCLUSI
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Cucina La classifica della guida giunta al ventesimo anno. Una sezione dedicata ai vini verdi RISTORANTE VISSANI DI BASCHI[£]

[ grand1 «bocciat del Gambero Rosso

Fuori dall’ Olimpo Cracco, Barbieri e Sultano. Vissani é primo

MILANO - Torna, davanti a

Pierangelini. Il cuoco di San
Vincenzo, con ristorante, al mo-
mento chiuso, esce di scena
per una pausa di riflessione tut-

tutti, lo chef Gianfranco Vissa- Tre fOrCheHe 201 0

ni secondo i recensori della gui- i @

da dei ristoranti del Gambero Tomi Vico Eque Aoz

Rosso che festeggia il suo ven- (Napol)

tesimo anno di vita. Un tre for- [C] Padova A .

chette (95/100), che non si di- - §

scute, ma che sino allo scorso '—@T"”"" Puntegglo Puntagglo

anno era «superato» da Fulvio 00 N 93/100 ,
A4

ta siciliana. Pierangelini, come [E] santAgata

«assessore alle mani in pasta», sul Due Goifi (Napol)

fa parte dello staff del sindaco Firenze

di Salemi, Vittorio Sgarbi e, sta [&] Hotel Rome Cavalieri —

cogitando, tra molti «se e for-
se», ina uscita tutta mediterra-
nea, anche se osservatori non
escludono un ritorno in Tosca-

L 2

LA TORRE DEL SARACINO
Chef

COMBAL.ZEROD}

Chef
Gianfranco Vissani

] Legerda

na, con la riapertura del risto- .:"e
rante Gambero Rosso. aISZDOB
Tra le novita delia guida, so-
1o 21 le tre forchette, il top, ¢'& L] ﬁ‘c:p'm
Tuscita dallOlimpo, o meglio DON ALFONSO 1890 (E] ENOTECA PINCHIORRI(F] 2l 2008
una forchetta in meno a Carlo
Cracco, Bruno Barbieri e Ciccio Alfoaso laccarino Foolde (nella folo con o H_fcul‘::sm
Sultano. Uno scivolone che i primi d\ei Itako Bassi & Riccardo Monco)
non compromette il valore de- CORRIERE DELLA SERA

gli chef in questione. Un piatto
gustato al loro tavolo resta sem-
pre un punto di riferimento
per la cucina italiana. «Sopra
gli 85 centesimi — spiega Car-
1o Ottaviano, direttore editoria-
le del canale Gambero Channel

Rosso. L'uscita di Stefano Bonil-
1i, direttore storico, e della fir-
ma Marco Bulasco, non hanno
ito la creazione del nuo-
vo baedeker Vim verdi (biologi-

Sky -~ sono tutti grandissimi
chef. Puo accadere una domeni-

ecc.), con l'as-
segnamone dei tre bicchieri co-
me si usa, del resto, alla conso-

migliori chef, tra essi anche
quelli di Cracco e Sultano.

Un solo 94 centesimi, al se-
condo posto: Gennarino Espo-
sito al Torre del Saracino a Vico
Equense, provincia di Napoli e
in cinque, con 93/100: Davide
Scabin, laccatino, Alajmo, Eno-

tradizione adeguatamente rivi-
sitata, con molta cura all’acco-
glienza. I prezzi: si possono
spendere 19 euro per una cola-
zione e si pud trovare un meni
tra 35-45 euro, per il pranzo-ce-
na. Altro nuovo ingresso al
nord, la prima volta di Venezia

scati piatti poveri rivisitati, ma
emergono nuove realta come
T'ottimo lavoro degli chef dei
grandi gruppi atberghieri. Gam-
bero Rosso ha assegnato cin-
que riconoscimenti per la tradi-
zione (I'Antica corona-Renzo
di Cervere) ¢ altrettanti per Iin-

A New York il Pasta Day

1l «Pasta Day» & stato
celebrato ieri, da Milano a
New York, con iniziative dei

T'anno. A New York Paolo
Barilla ha rilanciato la dieta
mediterranea, contro una

ca storta, come ai calciatori», lidata Guida dei vini, anch’essa  teca Pinchiorri e Heinz Beck. con il Met dell'Hotel Metropo- novazione. Tra i premiati lo produttori, italiani in testa.  «cultura della carne» che
Laguida, curatada ClaraBar-  in libreriada oggi, perlaprima  Due i nuovi ingressi tra i 21 le, sul Canal Grande. Lo chef &  chef Nino Di Costanzo, delle 1l nostro Paese & al primo propone un modello che

raedal notaio Giancarlo Perrot-  volta senzala collaborazionedi  top. Si tratta della famiglia Fi-  Corrado Fasolato, ex allievo di  Terme Manzi a Ischia, autenti-  posto del mondo nei «comporta rischi per la

ta, recensore «per piacere pu-  Slow Food. Nella versione con  schetti, titolare del ristorante Marches| con buone petfor-  co talento della cucina italiana. consumi e nella produzione: ~salute e non piit sostenibile

ro», segna questo anno di pas-  Dvd si potranno trovare i dieci  Oasis a in pro- iiriola, in Sudtirolo. Mauro Remondino 3,2 milioni di tonnellate sul piano ambientales.

saggio nella holding Gambero

piatti dell’anno realizzati dai

vincia di Avellino, cucina della

Cambiano i mend, sono ripe-
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La gurda del Gambero Rosso,
¢ Vissan1 1 superchef d'Italia
ROMA - Compic vent’anmni cd € sempre pill giovane ¢
grintosa. Stiamo parlando della Guida del Gambero Rosso,
attenta testimonianza dei trend della nuova cucina italia-
na, presentata ieri a Roma al quartier gencrale del gruppao,
nel cuore del quartiere Ostiense. Una testimonianza dalla
quale emerge un Paese che, nonostante la crisi, ha saputo
imporre ¢ consolidare una sua grande seduzione faita di
piceoh e di grandi indirizzi, dove non solo la creativita fa
premio, ma guadagna consensoe anche lamore per la
tradizione, Ne & un esempio 1'Oasis di Vallesaccarda in
Irpinia, un indirizzo dove anche la zuppa di cipolle & gia
poesia, entrato nel’Olimpo delle “tre forchette™, vale a dire

i 21 ristoranti che, per il 2010 rappresentano I'ecceflenza
dell’Ttalia golosa.

In cima alia classifica, con 95
BIYERTICI ANCHE  pund su 100 si gode il primato di
$ superchet d’ltalia Gianfranco Vissa-
WRPINIA E ROMA ni, sempre pill in forma, scmpre pid

bravo, sempre pig provocatorio. A
Secondo, Gernaro  un punto di distanza lo segue Gen-

. naro Esposilo, geniale interprete di
ESpOSZfO mentre sapori campano mediterranei alla

Heinz Beck étrale  Torre del Saracino di Vico Equen-

se, mentre a 93 troviamo le padova-

medaglie di bronzo ¢ Calandre, il Combal Zero di Ri-

voli, il Don Alfonso 1890 del grinto-

so maestro Alfonso faccarino, la
stratosterica Enoteca Pinchiorri di Firenze e la Pergola
deil’Hilton del sublime Heinz Beck. Qualche trend? Senza
dubbio la crescita vistosa della Campania come regione
gourmet a tutto tondo, ma anche della ristorazione dalber-
go come fenomeno ormai consolidato e di primo piane
nell’offerta nazionale, «Ma la Guida di quest’anno & ricca
anche di molte altre indicazioni», segnalano Giancarlo
Perrotta ¢ Clara Barra, sensibili, disincantati gourmet
responsabili del progetto, «Pensiamo alla valorizzazione
delle “tavole della birra™, una bevanda di piena dignita
gastronornica scoperta ormai anche dalla ristorazione “al-
ta”. ma anche al posto di primo plano riservato alle “tre
bottiglie”, ovvero ai migliori wine bar d’ltalia, un formato
sempre pilt apprezzato a frequentato da una clientela
trasversales. Detlo per inciso, un setiore che vede la regione
di Roma protagonista, visto ¢he fra I premiati al top
troviamo "Encteca Del Gatto di Anzio e it Roscioli di
Roma.
G.AD.

I Alessangero

Martedi 27 ottobre 2009
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Gambero Rosso:
Abruzzo superstar
con Reale
e La Bandiera

PESCARA - E’ grand’Abruzzo nelle mi-
gliori guide gastronomiche e vinicole ita-
liane. La prestigiosa Gambero Rosso, la
cni edizione 2010 & stata presentata alla
Citta del Gusto di Roma, porta ancor piit
in alto il nome dello chef Niko Romito e
del suo ristorante Reale, a Rivisondoli, Al
vertice della classifica ¢’¢ una star del
calibro di Gianfranco Vissani, ma Romi-
tosiissa fino al dodicesimo posto, davanti
a nomicome quelli di Gualtiero Marchesi
e Carlo Cracco. Vissanicon il suoristoran-
te di Baschi guida la classifica a quota 95
punti, scal-
zando Torre
del Saracino
di Vico
Equense
(94}, chepre-
cedeunacin-
quina dilus-
socomposta
daLeCalan-
drediRuba-
no, Combal.
zerodiRivo-
li, Den Al-
fonse 1890
di Sant’Aga-
ta sui Due
Golfi,I’Eno-
teca  Pin-
chiorridiFi-
renze e La
Pergola de  Niko Romito, chef di Reale
I'Hotel Ro-

me Cavalie-

ri di Roma VINi, SLOW FOOD
©3). Scen- NE PREMIA OTTO

dendo appe-
na qualche o
gradino  si Miglior rapporto
trova il Rea- Ly
le di Romi- qualita-prezzo:
to, dodicesi- : ., .
motrairisto- trlonfa lap] oduZlone
ranti  top o7,
rnd P della nostra regione
quota 91
(un punto in
pill rispetto allo scorso anno) a pari merito
con Caino di Montemerano, [l Canto de
I’'Hotel Certosadi Maggiano a Siena, Laite
di Sappada, Uliassi ¢ La Madonnina del
Pescatore di Senigallia, Perbellini a Isola
Rizza. E non basta, perché 'Abruzzo pud
contare anche su Marcello Spadone con il
suo ristorante La Bandiera a Civitella
Casanova, premiato come “migliore cena
del 20097 nel scttore della tradiziene.
Ancora Abruzzo, ma stavolta nella
Guida al Vino Quotidiano 2010 di Slow
Food, che raccoglie i migliori vini d’Ttalia
ameno di 10 euro, insomma i prodotti dal
miglior rappporto qualiti-prezzo. Ben ot-
to le etichette premiate: un Trebbiano
(Zero 2008 di Collefrisio), un Cerasuolo
(Colle Maggio 2008 di Torre Zambra) e sel
Montepulciano (Rubesto 2007 di Cantina
Frentana, Santo Stefano 2006 di Cantine
Mucci, 2007 della Fattoria La Valentina,
Forty 2007 diLidia e Amato, Tatone 2006
di Terra d’Aligi, Vigne Nuove 2008 di
Valle Reale).

Al Messanaero

ABRUZ/0)

Martedi 27 ottobre 2009
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H GIANFRANCO VISSANI Il Gambero Rosso assegna al suo ristorante di Baschi il massimo punteggio.

Gambero Rosso,
Vissani re degli chef

RISTORANTI & FORCHETTE La
guida piu blasonata dei ristoranti d’Ralia
compie vent’anni e incorona Gianfranco
Vissani re della ristorazione italiana.

ROMA - Leccatevi 1 baffi. In bella mostra da oggi
nelle librerie d’Italia ¢’é edizione 2010 della pin
autorevole guida ai Ristoranti d’Italia. Incoronail
Re di forchette: ¢ Gianfranco Vissani. Solo il suo
ristorante di Baschi (Terni) incassa il massimo del
unt@ggio: 95 /1 00. .
radizione e innovazione
Vissani, che divideva la coronadire degli chefcon
Fulvio Pierangelini, dopo la chiusura del ristoran-

te a San Vincenzo (Li), si ritrova quindi da solo al
comando. Lo incalza, secondo in classifica con
94/100, Gennarino Esposito, patron de “La Torre
del Saracino” di Vico Equense, ex leader dei giova-
ni cuochi italiani assurto ora a certezza gastrono-
mica nazionale. Al terzo posto, pari merito con
93/100, 11 Gambero Rosso piazza “Le Calandre” a
Rubano (Pd); “Combal.zero” a Rivoli (To), “Don
Alfonso 1890” a Sant’Agata sui due Golfi (Na),
“Enoteca Pinchiorri” a Firenze e “La pergola” del-
I’'Hilton a Roma. Traivincitori delle “Tre forchet-
te”,anche due newentry: il “Met de I"'Hotel Metro-
pole” a Venezia, e “L’oasis” a Villasaccarda (Av).
Cuoco emergente dell’anno ¢ Francesco Sposito
della “Taverna Estia” a Brusciano (Na).
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Gambero Rosso

VISSANI E ANCORA IL SOVRANO

Laguidadeiristorantid'ltalia ha consegnato le Tre Forchette scegliendoimiglioriristoranti in ltal

>>

LucreziaBaldi

Roma
ianfranco Vissanieilre
della ristorazione ita-
liana (95/100) ad eleg-

gerlo tale la ventesima
edizione de “La guida
deiRistorantid'Italiadel Gambe-
ro Rosso”. Al secondo posto la
Torre del Saracino di Gennaro
Esposito (con 94). Sull'ultimo
gradinodel podiocon93cisonoa
pari merito: Le Calandre, Com-
bal.Zero, Don Alfonso 1890, Eno-
teca Pinchiorri e La Pergola de
I'Hotel Rome Cavalieri.
UnaconfermaperVissaniche
restacosisoloalcomando, men-
tre nelle passate edizioni condi-
videvail primatocon Fulvio Pie-
rangelini eil suo Gamberorosso
che ha chiuso l'estate scorsa.
Tantissimelenovitadell’edizio-
ne 2010. Come l'aumento del
numero dei locali segnalati che
ora é arrivato a 1980, ma dimi-
nuisce ilnumero deiristorantia
cui sono state assegnate le Tre
Forchette, simbolo massimo di
eccellenza, che quest’annosono
21 rispetto alle 25 della guida
2009. 1l primato delle Tre for-

chette per regione va al Veneto
con quattro locali seguito da
Piemonte, Toscana e Campania
contrelocaliatesta.

In questa edizione ci sono
uscite importanti come quella
di Fulvio Pierangelini, che ha
chiuso il suo ristorante, e Gual-
tiero Marchesi, che ha chiesto
espressamentedinonesserepitl

Tre Forchette

Cala il numero

dei ristoranti a cui
quest’anno

sono state assegnate

giudicato. Assegnato anche il
premio cuoco emergente 2010
che & stato assegnato al giovane
chefFrancescoSpositodellaTa-
verna Estiaa Brusciano (Na).

AltranovitaimportantediRi-
storanti d’Ttalia 2010 ¢ il posto
d'onore riservato ad apertura di
guida, accantoalle Tre Forchet-
teeai Tre Gamberi, alle Tre Bot-
tiglieovveroaimiglioriwinebar
d'Ttalia, ulteriore esempio della
ricchezza enogastronomica del
nostropaese. <<

Gianfranco Vissani LA PRESSE

e =

| PHLIPRE. -

I Dati

L'edizione per I'anno prossimo a curadi Clara Barra
e Giancarlo Perrotta presenta tantissime novita.

_1_Una*"guerra”
tra regioni
Larosaaltope
compostada 21
locali e vede, come
regione, il Venetoin
testacon quattro
locali, seguito da
Piemonte, Toscana
e Campania. Ci
sono due new
entry: unaal norde
unaal sud. La prima
&aVeneziail "Met
del'Hotel
Metropole”, la
seconda “'Oasis" a
Vallesaccarda
_2_Laprima volta
delle 3 bottiglie
Altranovita é che
quest'anno per la
primavolta
compaiono le Tre
bottiglie, cioéi
migliori wine bar

d'ltalia. Cuoco
emergente
dell'annoé
Francesco Sposito
della “Taverna Estia
aBrusciano” (Na),
mentre la migliore
cartadeivinivaa
“Caino di
Montemerano”
(Grosseto)ela
“Brinca diNe "(Ge).
Gambero Rosso ha
anchedeciso, al di
|a di ogni votazione,
diassegnare un
riconoscimento a
cinque grandi
esponentidella
cucina tradizionale
ecinquedella
cucina innovativa.
_3_Epoiglioscar
qualita/prezzo
Scendono, e pure di
molto, anche gli

Oscar
qualita/prezzo
quest'anno infatti
rimangono soltantc
in19, controiben
39 dellascorsa
edizione (unico
ristorante laziale:
L'Angolo Divinodi
Cassino) ariprova
diuna crisiche
colpisce sempredi
pit l'offertadi
qualita abbinataal
prezzo giusto.
_4_Ristorazione -
albergo
Unatendenzache
sivasempre pilt
consolidandoe
I'exploit della
ristorazione
d'albergo: sempre
pitinumerosigli
alberghi dove si
mangiaal top.




Orta San Giulio
Nuova affermazione
per Cannavacciuolo

mmm Ancora un'affermazio-
ne per il ristorante Villa Cre-
spt di Antonino Cannavac-
ciuolo: questa volta é la gui-
da «I1 Gambero Rosso» ad
inserirlo nel ristretto nume-
ro dei migliori ristoranti ita-
liani insigniti delle «tre for-
chettes. M.G.)

LA STAMPFPA

Ed. Novara
Martedi 27 ottobre



GUIDA 2010

Vissani da solo

re dei cuochi

ROMA — Gianfranco Vissani,
lo chef di Baschi (Terni), ¢ il re
assoluto della ristorazione
italiana; lo mette sul podio piut
alto, da solo, I’edizione 2010 —
la ventesima -— della «Guida
del Gambero Rosso». Fino allo
scorso anno, Vissani divideva il
primato con Fulvio
Pierangelini, del «Gambero
Rosso» di San Vincenzo
(Livorno), ma il locale toscano
ha chiuso 1 battenti.

PRIMATO
Gianfranco Vissani,
leader fra gli chef (Ansa)

LA NAZIONE

Martedi 27 ottobre 2009
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Ristoranti, dal Pescatore 2 92/100

Gambero Rosso
I Santini tra i big

CANNETO. Dal Pescatore, il risto-
rante della famiglia Santini a Runate
di Canneto sull’Oglio, & I'unico locale
mantovano posizionato ai vertici della
(Guida 2010 del Gambero Rosso, presen-
tata leri a Roma. Sole al comando &
Gianfranco Vissani: lo chef nelle pas-
sate edizioni condivideva i primato
con Fulvio Pierangelini e il suo Gam-
bero rosso che ha chiuso I'estate scor-
sa. Ecco la lista dei Tre forchette:
95/100 Vissani, Baschi (Tr); 94 La Tor-
re del Saracino, Vico Equense (Na); 93
Le Calandre, Rubano (Pd); Combal.Ze-
ro, Rivoli {To); Don Alfonso 1890, S.
Agata sui due golfi (Na); Enoteca Pin-
chiorri, Firenze; La Pergola dell’Hotel
Rome Cavalieri, Roma; 92 Qsteria
Francescana, Modena; Dal Pescatore,
Canneto sull’Oglio; Piazza Duomo, Al-
ba (Cny); Villa
Crespi, Orta
S Giulio
(No); 91 Da
Caino, Monte-
merano (Gr);
I Canto del-
I'Hotel Certo-
sa, Maggiano
(Si);  Laite,
La famiglia Santini del Pescatore Sappada {(BI);

La Madonni-
na del Pescatore, Senigallia (An); Per-
bellini, Isola Rizza (Vr); Reale, Rivison-
doli (Aq); Uliassi, Senigallia (An); 90
La Madia, Licata {Ag); Met Restaurant
Hotel Metropole, Venezia, Oasis Sapo-
ri Antichi, Vallesaccarda (Av).
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" ROMA - Gianfranco Vissani & il re della ristora-
sl zione italiana: a portarlo sul podio piu alto &
I'edizione 2010 - la ventesima - della Guida dei "Ri-
storanti d'Italia” (pp.640; 22 euro) presentata che
ha eletto i miglioriristoranti 'Tre forchette della pe-
nisola.

Lo chef di Baschi (Tr) resta cosi solo al comando,
mentre nelle passate edizioni condivideva il prima-
to della Guida con Fulvio Pierangelini e il suo
"Gambero rosso” che ha chiuso 'estate scorsa.
Larosaaltop @ composta da 21 localie vede, come
regione, il Veneto in testa con quattro locali, segui-
to da Piemonte, Toscana e Campania.

Cisonodue new entry:una alnord e una alsud. La
prima & a Venezia il Met de I'Hotel Metropole, la
seconda I’Oasis a Vallesaccarda (Av). Altra novita
& che quest'anno per la prima volta compaiono le

"Tre bottiglie", cio¢ i migliori wine bar d'Italia.
Cuoco emergente dell'anno & Francesco Sposito
della Taverna Estia a Brusciano (Na), mentre la mi-
gliore carta dei vini va a Caino di Montemerano
(Grosseto) ¢ la Brinca di Ne (Ge).

"Gambero Rosso! ha anche deciso, al di la di ogni
votazione, di assegnare un riconoscimento a cin-

Il Gambero Rosso incorona re della ristorazione Ganfranco Vissani

que grandi esponenti della cucina tradizionale e
cinque della cucina innovativa.

In collaborazione con Assobirra, posto importante
della Guida - che ha preso in considerazione circa
1980 locali - i 276 ristoranti che offrono ai loro
clienti un'adeguata selezione di birre: cioe il
21,5% in pih della passata edizione che vede in te-
sta il Lazio.

Una tendenza che siva sempre pill consolidando &
I'exploit della ristorazione d'albergo: sempre pill

nemerosigli alberghi dove simangia al top.

Ecco la lista dei 21 (Tre forchette) al vertice:
95/100 - Vissani, Baschi (Tr)94/100 - La Torre del
Saracino, Vico Equense (Na)93/100 - Le Calandre,
Rubano (Pd)- Combal.Zero, Rivoli (To) - Don Alfon-
so 1890, Sant'Agata sui due golfi (Na) - Enoteca
Pinchiorri, Firenze - La Pergola dell'Hotel Rome
Cavalieri, Roma 92/100 - Osteria Francescana, Mo-
dena - Dal Pescatore, canneto sull'Oglio (Mn) - Piaz-
za Duomo, Alba (Cn) - Villa Crespi, Orta San Giulio
(No0)91/100 - Da Caino, Montemerano (Gr)- Il Can-
to dell'Hotel Certosa, Maggiano (Si) - Laite, Sappa-
da (Bl) - La Madonnina del pescatore, Senigallia
(An)- Perbellini, Isola Rizza (Vr) - Reale, Rivisondo-
li (Aq) - Uliassi, Senigalli (An) 90/100 - La Madia,
Licata (Ag) - Met Restaurant Hotel Metropole, Ve-
nezia - Oasis Sapori Antichi, Vallesaccarda (Av).



RISTORANTI La ventiseiesima edizione della guida culinaria

Gambero Rosso, Vissani
resta solo al comando

E Gianfranco Vissari il re del-
la ristorazione italiana secon-
do Pedizione 2010 dei «Risto-
ranti d'Italia» del Gambero
Ross0 2010 (640 pagine, 22 eu-
r0). Lo chef di Baschi (Terni)
resta cosi da soio al comanda
dopo la chiusura del ristoran-
te a San Vincenzo {Livorno) di
Fulvio Pierangelini che nelle
passate edizioni della Guida
aveva convidiso con lui i pri-
mato.

Ma il baedeker - che segnala
anchelareazione della grande

cucina italiana alla crisi - pro-
ponealtre novita: due new en-
trv nellempireo dei 21 risto-
ranti «tre forchette» al verti-
ce. La prima é i1 «Met de 'Ho-
tel Metropole» a Venezia, la se-
conda & «L'oasis» a Villasac-
carda (Avellino).

Subito dopo Vissani con
65/100, ecco al secondo posto,
in solitedine la «Torre del Sa-
racino» a Vico Equense (Napo-
11} con 94/100. Al terzo posto 2
pari merito (93/100) «Le Ca-
landre» a Rubano (Padova);

Gianfranco Vissani

«Combal Zero» a Rivoli (Tori-
no), «Don Alfonso 1890» a
San’Agata sui due Golfi WNapo-
1i),I'«Enoteca Pinchiorri» a Fi-
renze e «La pergola» dell’Hil-
tona Roma.

Nella classifica regionale, al
primo posto il Veneto con
quattro locali, seguito da Pie-
monte, Toscana e Campania.
Quest’ultima annovera il pre-
mio «cuoco emergente» che
vaa Francesco Sposito. LaGui-
da - giunta alla sua ventesima
edizione - ha anche deciso di
assegnare un riconoscimento
acinque grandi esponenti del-
la cucina tradizionale e cin-
gueperla cucina innovativa.

Altra novita @ che

quest’anno per la prima vol-
ta compaiono le «Tre botti-
gliew, cioé 1 migliori wine bar
d'Ttalia. +

L’ Arena
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Vissani re della ristorazione del Bel Paese
Promosso dall edizione 2010 della guida del «Gambero Rosso»

ROMA. Gianfranco Vissa-
ni & il re della ristorazione
italiana: a portarlo sul podio
piu alto é I’'edizione 2010 — la
ventesima — della Guida dei
«Ristoranti d’ItaliA» (pp.640;
22 euro) presentata ieri e che
ha eletto i migliori ristoranti
;<Tre forchette» della peniso-
a.

Lo chef di Baschi (Tr) re-
sta cosi solo al comando,
mentre nelle passate edizio-
ni condivideva il primato del-
la Guida con Fulvio Pieran-
gelini e il suo «Gambero ros-
so» che ha chiuso l'estate
scorsa.

La rosa al top € composta
da 21 locali e vede, come re-
gione, il Veneto in testa con
quattro locali, seguito da Pie-
monte, Toscana e Campania.

Gianfranco Vissani

Ci sono due new entry:
una al nord e una al sud. La
prima & a Venezia il «Met de

I'Hotel Metropole», la secon-
da I'Oasis a Vallesaccarda
(Av). Altra novita e che que-
st’anno per la prima volta
compaiono le «Tre bottiglie»,
cioé i migliori wine bar d’Ita-
lia. Cuoco emergente dell’an-
no & Francesco Sposito della
«Taverna Estia» a Brusciano
(Na), mentre la migliore car-
ta dei vini va a «Caino» di
Montemerano (Grosseto) e la
«Brinca» di Ne (Ge).

«Gambero Rosso» ha an-
che deciso, al di 1a di ogni vo-
tazione, di assegnare un rico-
noscimento a cinque grandi
esponenti della cucina tradi-
zionale e cinque della cucina
innovativa.

Posto importante della Gui-
da — che ha preso in conside-
razione circa 1980 locali — i
276 ristoranti che offrono ai
loro clienti un’adeguata sele-
zione di birre: cioe il 21,5%
in pit della passata edizione
che vede in testa a tutti il La-
zio.

Una tendenza che si va
sempre pilt consolidando &
Iexploit della ristorazione
d’albergo. Ecco la lista dei 21
(Tre forchette) al vertice:
95/100 — Vissani, Baschi (Tr)
94/100 — La Torre del Saraci-
no, Vico Equense (Na) 93/100
— Le Calandre, Rubano (Pd)
— Combal.Zero, Rivoli (To) -
Don Alfonso 1890, Sant’Aga-

ta sui due golfi (Na) - Enote-
ca Pinchiorri, Firenze - La

Ventuno locali
al top. In Veneto
il maggior numero

LANUOYA
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Pergola dell’Hotel Rome Ca-
valieri, Roma 92/100 - Osteria
Francescana, Modena - Dal
Pescatore, canneto sull’Oglio
(Mn) - Piazza Duomo, Alba
(Cn) - Villa Crespi, Orta San
Giulio (No) 91/100 - Da Caino,
Montemera-

no (Gr) - I

Canto  del-

I'Hotel Certo-

sa, Maggia-

no (Si) - Lai-

te, Sappade

(Bl) - La Ma-

donnina del

pescatore, Senigallia (An) -
Perbellini, Isola Rizza (Vr) -
Reale, Rivisondoli (Aq) -
Uliassi, Senigalli (An) 90/100
- La Madia, Licata (Ag) - Met
Restaurant Hotel Metropole,
Venezia - Oasis Sapori Anti-
chie Vallesaccarda (Av).



Gambero Rosso premia il Met

Importante riconoscimento per il Met Restaurant: alla
presentazione dell’edizione 2010, la guida del Gambero
Rosso gli attribuisce 90 punti facendolo entrare nell’Olim-
po dei migliori ristoranti d’Italia. Viene cosi valorizzato
I'instancabile impegno dello chef Corrado Fasolato (nella
foto) nell’arricchire e rinnovare la sua cucina creativa, in
cui ingredienti del territorio veneto e veneziano sono rivi-
sitati e presentati con combinazioni davvero inaspettate.

la Ntiova
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il Cittadino

QUOTINIANO DEL LODIGIAND E DEE SUDMILARG
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Vissani resta solo al comando

® Gianfranco Vissani (nel riguadro) e il re della ristorazione ita-
liana: a portarlo sul podio pit alto é I'edizione 2010 - 1a ventesima
- della Guida dei Ristoranti d’Italia (pp. 640; 22 euro) presentata
ieri e che ha eletto i migliori ristoranti “Tre forchette” della Peni-
sola. Lo chef di Baschi (Tr) resta cosi solo al comando, mentre nel-
le passate edizioni condivideva il primato della Guida con Fulvio
Pierangelini e il suo “Gambero rosso” che ha chiuso 1’estate scor-
sa. La rosa al top é composta da 21 locali e vede, come regione, il
Veneto in testa con quattro locali, seguito da Piemonte, Toscana e
Campania. Ci sono due new entry: una al Nord e una al Sud. La
prima & a Venezia il “Met de I’'Hotel Metropole”, 1a seconda 1’Oasis
a Vallesaccarda (Av). Altra novita é che quest’anno per la prima
volta compaiono le “Tre bottiglie”, cioé i migliori wine bar d’Ita-
lia. Cuoco emergente dell’anno & Francesco Sposito della “Taver-
na Estia” a Brusciano (Na), mentre la migliore carta dei vinivaa
“Caino” di Montemerano (Grosseto) e la “Brinca” di Ne (Ge).
“Gambero Rosso” ha anche deciso, al di 1a di ogni votazione, di as-
segnare un riconoscimento a cinque grandi esponenti della cuci-
na tradizionale e cinque della cucina innovativa. (Ansa)



Celebrato il ventennale della guida Gambero Rosso dei ristoranti
Cucina innovativa, s1 impone
Prpero di Albano Lanale

LA GUIDA dei ri-
storanti d’Italia del
Gambero Rosso com-
pie 20 anni. Tante le
novitd dell’edizione
2010 presentate ieri
alla Citta del Gusto
dai. curatori Clara
Barra ‘e Giancarlo -
Perrotta. Sale il
numero dei locali
segnalati, ora sono
1980, ma diminuisce
il numero dei risto-
ranti a cui sono state
assegnate le Tre For-
chette, simbolo mas-
simo di eccellenza,
che quest’anno sono
21 rispetto alle 25

della guida 2009, con Pubblicata la guida ristoranti di Gambero Rosso

uscite importanti

come quella di Fulvio

Pierangelini (da anni al vertice della
guida), che ha chiuso il suo ristorante,
e Gualtiero Marchesi, che ha chiesto
espressamente di non essere pit1 gio-
dicato dalle guide. .

Al vertice torna, solitario, Vissani
con il suo ristorante a Baschi (con
punteggio di 95), mentre lascia il po-
dio, scendendo di un punto, La Torre
del Saracino di Vico Equense. Due le
new .entry, entrambe con punteggio
di 90, una a nord, il Met de 'Hotel
Metropole di Venezia, e una al sud,
TYQasis Sapori Antichi di Vallesae-
carda (Av), che si uniscono al gotha
della ristorazione italiana; con 93: le
Calandre di Rubano, Combal.Zero di
Rivoli, Don Alfonso 1890 a Sant’Agata
sui Due Golfi, Enoteca Pinchiorri di
Firenze, La Pergola de 'Hotel Rome
Cavalieri; con 92: Osteria Francesca-
na di Modena, Dal Pescatore di Can-
neto sull’Oglio, Piazza Duomo di Alba,
Villa Crespi di Orta S. Giulio; con 91:
Da Caino a Montemerano, Il Canto de
T'Hotel Certosa di Maggiano di Siena,
Laite di Sappada, La Madonnina del
Pescatore di Senigallia, Perbellini
di Isola Rizza, Reale di Rivisondoli,
Uliassi di Senigallia; con 90: La Ma-
dia di Licata.

Tra le regioni il Véneto si conferma
leader con quattro locali, seguita da
~ Piemonte, Toscana e Campama Pro-
priola Campania & laregione che regi-
stra la maggiore crescita complessiva,
arrivando a ben 26 ristoranti segnalati
con le due forchette. Ed ¢ sempre cam-
‘pano il giovane chef vincitore del pre-
mio cuoco emergente 2010, Francesco

Sposito della Taverna Estia di Bru-
sciano (Na). Altra novita dell’edizione
del ventennale & il riconoscimento a

- cinque grandi esponenti della cucina

tradizionale e a cinque della cucina
innovativa, tra quest’ultimi si segnala
Tunico locale laziale, Pipero di Albano
Laziale. Insieme alle Tre Forchette
sono state premiate i Tre Gamberi
ovvero le migliori trattorie italiane,
che quest’anno sono 15; due in meno
dello scorso anno. Scendono, e di mol-
to, anche gli Oscar qualitd/prezzo che

quest’an-
no 1i- .
sonosolo Oale a 1980

19, con-

woiben 1| NUMETO

39 della

S divione dei locali

edizione

Goeor segnalati

laziale: I .
L’Angolo :
Divino

di Cassino) a riprova di una crisi che
colpisce sempre di piu l'offerta di qua-
lita abbinata al prezzo giusto. Otto
invece i wine bar che si aggiudicano
le Tre Bottiglie, simbolo dell'eccellen-
za dellofferta enologica, con ben due
riconoscimenti a.locali del Lazio: Del
Gatto ad Anzio e Roscioli a Roma.
La guida inoltre, per il quarto anno
consecutivo, segnala in collaborazione
con Assobirra i locali che valorizzano
la cultura della birra. Contraddistinti
con il 'simbolo del boccale, nell’edizio-
ne 2010 son ben 276.

Latina
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Va molto bene la ristorazione d’albergo

gadll“Gambero”

in cucina c’e un solore
Gianfranco Vissani

ROMA. Gianfranco Vissani e il re
della ristorazione italiana: a
portarlo sul podio piu alto &
Pedizione 2010 - la ventesima —
della Guida dei “Ristorantid’lta-
lia” presentata ieri e che ha elet-
to i migliori ristoranti “Tre for-
chette” della penisola. Lo chefdi
Baschi (Terni) resta cosi solo al
comando, mentre nelle passate
edizioni condivideva il primato
della Guida con Fulvio Pierange-
lini e il suolKEEMNS Ry che
ha chiuso Pestate scorsa. La rosa
al top € composta da 21 locali e
vede, come regione, il Veneto in
testa con quattro locali, seguito
daPiemonte, Toscana e Campa-
nia. Ci sono due new entry: una
alNordeunaalSud.Laprimaéa
Venezia il “Met de 'Hotel Metro-
pole”, laseconda I“Oasis” a Val-
lesaccarda (Avellino). Tra i 21
super ristoranti “La Madia” a Li-
cata (Agrigento).

Quest’anno, mentre si segna-
la Texploit della ristorazione
d’albergo, per la prima volta

Gianfranco Vissani

compaiono le “Tre bottiglie”,
cioé i miglioriwine bar d’Italia.

Cuoco emergente dell’anno &
Francesco Sposito della “Taver-
na Estia” a Brusciano (Napoli),
mentre la migliore carta dei vini
va a “Caino” di Montemerano
(Grosseto) e la “Brinca” di Ne
(Genova). Posto importante
della Guida - che ha preso in
considerazione circa 1980 locali
-1 276 ristoranti che offrono ai
loro clienti un’adeguata selezio-
ne dibirre pregiate. +

Gazzetta del Sud
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Moniemerano

Corriere di Siena
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La guida ai ristoranti italiani esalta la carta det vini del “Camo

MANCIANO - La carta dei vini del
ristorante “Caino” di Montemerano &
la migliore di tutta la Penisola italia-
na. A portarla sul podio piit in alto,
assieme alla “Brinca di Ne”, & stata la
*Guida dei ristoranti d'Italia” presen-
tata ieri pomeriggio. La rosa al top &
composta da 21 locali e vede, come
regione, il Veneto in testa con quattro
locali, seguito da Piemonte, Toscana
e Campania. E per la nostra regione

¢'¢ anche una fetta, anzi un sorso, di
Maremma, Una 'bella notizia, che da
lustro a una zona fino adesso divenu-
ta famosa per la cucina. Stavolta, a
salire sul carro dei vincitori, c¢'2 la
carta dei vini di un ristorante. Una
novita, se vogliamo, che pud sicura-
mente aprire spiragli futuri in questa
direzione, A livello nazionale Gian-
franco Vissani & il re della ristorazio-
ne italiana.

“Caino” a Montemerano



ILGAZZETTING
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GASTRONOMIA Per la prima volta un locale lagunare conquista le Tre Forchette del Gambero Rosso

Anche Venezia
capitale del gusto

Claudio De Min

Terrina di fegato grasso d’oca affu-
micato e grigliato con basilico, pera
e polvere di caffé “Corallo”; Alici
gratinate con saor leggero di cipol-
la rossa di Tropea e lamponi; Bigoli
neri con ostriche, go’, capperi, olive
e pesto alla rucola; Guancetta di
manzo in crosta di senape con neve
di mela cristallizzata e maionese
leggera; Sformatino soffiato di cioc-
colato con tortelli di ricotta, passati-
na di cachi, gocce di Banyuls e
granita al pompelmo. Siamo a Vene-
zia, e questo (e molto altro) esce
dalla cucina del Met, I’affascinante
ristorante dell’Hotel Metropole, da
tre anni regno di Corrado Fasolato,
vicentino sceso in Laguna dopo una
lunga esperienza fra le montagne
dell’Alto Adige e capace, in pochi
anni, di riconquistare subito la
stella Michelin lasciata alla Siriola
di San Cassiano e, da ieri, toccando
la fatidica quota 90 punti su 100,
anche le tre Forchette del Gambero
Rosso 2010, la guida dei ristoranti
pill seguita dai Fooders, gli appas-
sionati di alta cucina e ristorazione.

Ii riconoscimento & stato ufficia-
izzato ieri, in occasione della pre-
sentazione romana detla’ Guida
(640 pagine, 22 euro) che si &

UNA REGIONE AL TOP

Quattro ristoranti fra i big
Nessuno come il Veneto

AL LAVORO Lo:hef Corrado Fasulatoin ¢

FESTA AL MEY

It Picclone
cotto al
vapore di

erhe e
spezie,
creazione
di Corrado
Fasolato,
chefdel
"Met”
deli'Hote!
Metropole
di Venezia

conclusa con una cena da favola
alla citta del Gusto, il tempio goloso
del Gambero Rosso, alla quale Faso-
lato ha contribuito proprio con le
Alici di cui sopra, con I'aggiunta di
scampi: «Una bella sorpresa. Non
me lo aspettavo, la notizia mi ha
commosso. E per la cena di gala ho
voluto scegliere un piatto dal carat-
tere molto veneziano come il saor e
che, al tempo stesso, ha sempre
avuto grande successo al Met”,
racconta Fasolato, genio dei fornel-
1i a volte quasi spericolato, sorretto
non solo dal talento ma anche da
"passione e determinazione”, come
sottolinea lui stesso, esecutore di
una cucina che nen prescinde mai
dai prodotti del territorio, e quindi
con una componente veneziana
sempre presente, ma esaltata da
fantasia e forza estetica della pre-
sentazione.

Una scommessa vinta, quella di
Fasolato, che si era messo in testa
1i portare e imporre la sua cucina
moderna e creativa in una citta non

‘acile, spesso soffocata dai luoghi
:omuni ("A Venezia st mangia ma-
issimo e ti rapinano” che anno
lopo anno perdono fortunatamente
orza, frantumati dalla serietd, dal
alento e dalla passione di realta
iempre pit numerose Cosi, Vene-
iia celebra il suo primo Tre For-
:hette in vent'anm di Gambero
0880, ed elegge il Met o Fasolato a
simboli di una rinascita gastronomi-
:a in atto ormai da tempo

Se Venezia ride, anche il Veneto
‘a festa, visto che la classifica per
egioni lo vede al primo posto
issoluto con ben quattro inseyne
;apaci di aggiudicarsi le fatidiche
Tre Forchette: Le Calandre a Ruba-
10 (93), il Laite a Sappada e Perbel-
ini nel Vercnese (91) ¢, appuno, il
Vet (90).

II tutto in un'edizione caratteriz-
:ata dalla fuga di Vissani che,
srazie alla chiusura del Gambero
Rosso di San Vincenzo, ¢ rimasto
iolo al comando ed ¢, con i suoi 95
sunti, il miglior ristorante 'Italia,

a Il Gambero Rosso lo ha premiato con le Tre Forchette

Friuli, tradizione
e innovazione

(c.d.m.) - Fra le novita della
Guida dei Ristoranti 2010
del Gambero Rosso, i premi
tradizione e innovazione, In
entrambe le sezioni il Friuli
ha piazzato una sua inse-
gna. Fra i cinque premi
Tradizione c’¢ il mitico Nan-
do di Mortegliano, fra i
cinque premi Innovazione
compare 1’Antico Foledor
di Pavia di Udine. Il miglior
ristorante friulano (86 pun-
ti) resta Agli Amici a Godia
(Ud), fresco di totale restau-
ro, mentre si segnala il
Vanilija a La Carte dell'Ho-
tel Eden a Sistiana (T's). La
miglior trattoria &, anche
quest’anno, Ai Cacciatori a
Cavasso Nuovo (Pn).



Il Mattino
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i GOUHMET

Campanm al top

2= Gianfranco Vissani & il re
della ristorazione italiana: a
portarlo sul podic pid alto é
mw 'edizione 2010 della Guida
dei ristoranti d'ltalia che ha
me  eletto i migliori ristoranti
Tre forchette delfa penisola.
La rosa al top € composta
da 21 focali € vede, come
& regione, il Veneto in testa
con gquattro locali, seguito
da Piemonte, Toscana e

"| Campania. Ci sono due new
)| entry: una al nord e una al
sud. La prima & a Venezia il
Met de I'Hotel Metropole, la
seconda | Oasis a Vallesaccarda (Av). Cuoco
emergente dell'anno @ Francesco Sposito della
Taverna Estia a Brusciano (Na). Sempre pill numerosi
gli alberghi dove si mangia al top. Ecco 1a lista dei 21
(Tre forchette) al vertice: Vissani a Baschi; La Torre
del Saracino a Vico Equense; Le Calandre a Rubano,
Combal Rivoli; Don Alfonso 1890 a Sant'Agata sui due
golfi, Enoteca Pinchiorri a Firenze, La Pergola
dell'Hotel Rome Cavalieri. Osteria Francescana a
Modena, Dal Pescatore a canneto sull'Oglio, Piazza
Duomo ad Alba, Villa Crespi a Orta San Giulio, Da
Caino a Montemerano, | Canto dell'Hotel Certosa a
Maggiano, Laite a Sappade, L.a Madonnina del
pescatore a Senigallia, Perbellini sull'isola Rizza, Reale
a Rivisondoli, Uliassi a Senigalli, La Madia a Licata,
Met Restaurant Hotel Metropole a Venezia, Qasis
Sapori Antichi a Vallesaccarda.






