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on & solo per via
delbs nuova trat-
1o i alta velocita
Freeciarossa Mi
lano-Parigl, con
_l_  howredo Easy Bi-
strd di Carlo Cracco, che ln
capitale francese ¢ sempre
pitrvicina ¢ ambita, Tra Mils-
no ¢ la Ville Lumidre lamore
¢ saldo come non succedeva
da annd: qui si sta vivendo
una stimoliante nouvelle vi-
wue pariging ¢-a Parg lo sti-
le-Milano é «trés tendances.
Chicdere a Enrico Buonoco
re, oeo e fondatore del Grup
e Langosteria (ouattreg loc-
Tia Milang, uno @ Paragei in
Liguria). Ha aperto 1l primo
ristorante del brand all'este-
o, al settimo piano dell'Ho-
el Chawatl Blane Parks, con vi-
sta sulla Senna; execulive
chel Michele Biassoni, in
collegamento con Domenico
Soranna ¢ Denis Pedron dal-
I'litatia. 1l piatto pit amato dai
parigini? Pacchen con brmmn-
zino sehaggio, olbve, capperi
@ crumbie al peperoncine.
Ce chi a Parigi si ¢ forma
to, pol ha scele Milano, co-
me il bergamaseo Alain Lo-
caitedli. Lo sun specialita & [
viennoiserie, ovwero dolcl da
colazione Hevitatd, dl origine
ausiriaca, ma codificati in
Francia. [l pain au chocolat ¢
i eroissant creano L [la ogni
matting, davanil al suo mi
nuscolo laboratorio in Porta
Genova, Se gli chiedi il suo
segreto, risponde come face-
va il leggendario Joel Robu-
chon: «Le beurre, le beurre,
le= Begrres, Del burro non bi-

Milano e la Ville Lumic¢re

sono sempre pit alfini e vicine
(anche grazie all'alta velocita)

¢ sale l'offerta di specialita francesi
dalle baguetle ai dolci di qualila
Ma manca ancora un ristorante

Auditorium Testori
Canzoni famose e letteratura meneghina nello show dei Duperdu

Coppia neila vita e sul paico, | Duperdu (folo), ossia
Fattrice- cantante Marta Marangoni e il pianista Fabio
Walf, stasera wiaggiano nel seico di Nannl Svampa,
Dario Fo, Gaber, Cochl ¢ Renato e Jannaccl, con
zlombardia Chantants, un concerio- spettaccio
all'Auditorium Testorl (plazza Citta di Lombardio 1, ore

SOUTHE SVET paura, e va inche
ricordato che gquello francese
€ diverso dall'italiano: qui
dal katre prima si fcava il for-
mugeio, Oliralpe invece tog-
caal burro, e fila dilferenza.

Tine Devriese, figha di un
grande maitre patissier bel-
a, ha appena aperto con le
socie Luna ¢ Claudia a NoLo
la pasticeerin ¢ gastronomi
di stampo francese Folo. E la

19

18.30. Ing. lib, con pren. a wwaenataoledellocul fura i),
La musica ded cantauten meneghin siintrecca con
letture di notl poetl e scrittord mitanesi come Giovanni
Barralla, Luigi Madici, Delio Tessa e a stralci di cultura
popolare, come proverbi e filastrocche. (P Ca)
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o S werian,
con farina
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fermentamane
finsia 77 ore
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Dasinistra
Chariobte Dusan,
chocaiatior
Alcentro, Tine
Deyriess (Ira e
s0cie Lunae
Claudia), che ha
apertoia
pasticceria Fala

Tondatore del
ruppo
Langostsria

regina di due prodotti anici
in citti: il baulus — sfoglia
con crema alle mandorle,
zucchero moscovado, uvetta
¢ ananas — ¢ la furria, una
girella di sfoglia farcits con
prosciutto cotto italiano e
formagsio Bramel di Go glor-
nl. Cose che creano dipen-
deneza, Chi va avanti ¢ indie-
tro da Parigi ¢ unaltra belga:
Charlotte Dusart, chocola-
tler, con piccolo labormtorio
invin Eustachi. Le sue prali-
ne possiedono il tocco magi
co. Da provare Ly a4 spezies:
noce moscata, cannetla, car
damoimo, renzero o guell Bi-
tehi e rosa, una citazione i
Pigrre Herm,

J_.'ungii:j di Pariel a Milano
non |'Ill[! IS cursne un h‘ll!)—
na baguetle. Gran sc
wusto dal bowlanger di Egali
1, dove si sceglie tra sel v
riant, tutte con farina orig-
naria della Vallée du Trieves,
con fermentazione fino a 72
ore, Dalla «traditions alla
«molinindes, Baguette al se-
siamo, papavero, ai cereali.
Subfamo il fascino di Parigl,
compriamo cibo parigino.
Ma il derby cucing italiana e
cuacing d'Olralpe ¢ sempre
vivo. Perd a Milano, chissd
perché, non @ un rstorante
Trancese, mentre a Parigi la
cucina italiana si esprime in
ol locali. Ma Torse, come
sosliene Fantropologo Mas
simo Montanard, la nostra
cucina nazionale non esiste,
esistono le varianti regionali.
F qquesto fa bn differenst.

Roberta Schira
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