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Giannino, Bolognese, Acanto e Casanova Grill: «I palati piu raffinati? Si conquistano trasformando 1l gusto m arte»

(uerra tra chef in piazza Repubblica
La sfida dei ristoranti «a cmque stelley

[ fuoriclasse dei divettori di sala e dei cuochi internazionali per attirare i vip

Per il cocktail di dopodomani e
stato scelto un menu beneaugu-
rante: risotto allo champagne e
bollicine d’annata. Piu che
un’inaugurazione, un debutto in
societa, visto che I’«Acanto» il nuo-
vo ristorante del gsineios bl CEYen
tiene aperto gia da qualche set-
timana. Dopo un piccolo rodaggio,
tutto e pronto per le
presentazioni ufficia-
1i: flash, ospiti inter-
nazionali (tra gl altri
e atteso anche Geor-
ge Clooney)e buffet
gourmandise, 1l tut-
to annaffiato da mol-
to champagne, per
brindare al nuovo
staff messo Insieme
dal direttore Enzo In-
diani, che in una sola
mossa ha assoldato
lo chef «stellato» Fa-
brizio Cadel e sfilato
di marno al Bologne-
se (a due passl dall’

«Acanto») 1l diretto-
re di sala Paolo Bag-
gini.

E solo I'ultima pun-
tata diun «risto-mer-
cato» fatto di trattati-
ve, proposte e contro-
proposte (natural-
mente a piu zeri) tut-
to giocato nel guadri-
latero di Piazza della
Repubblica, dove
spuntano, uno 1n fila
all’altro, ristoranti
con la pretesa di met-
tere a tavolaipalati piu raffinati e,
per questo, disposti ad ingaggiare
1 fuoriclasse in campo.

Tra questiil pavese Paolo Baggi-
ni, lunga fama di «risanatore» e
per gquesto cortegglato dagli
«head hunter» della ristorazione:
la telefonata dal Principe di Savo-

ia e arrivata dopo pochi giorni il
suo addio al «Bolognese». Trale ra-
gioni che lo hanno convinto a ri-
mettersi in gioco, oltre ad un soli-
do cachet, la sicurezza dl una
struttura alberghiera alle spalle e
una sfida: portare 1milanesiacena

dentro I’hotel. <A Londra e Parigi
e un’abitudine», dice Baggini, che
durante la gestione romana della
Pergola, 1l ristorante dell’Hotel Hil-
ton, ha convinto tuttl a rinunciare
al soffio del ponentino in cambio
di un’elegante cena in albergo.
Poco importa che I’<Acanto» (il
rniome e guello di una pianta orna-
mentale) si trovi proprio «a-ccan-
to» al «Bolognese»: nessun imba-
razzo per Alfredo Tomaselll, pro-
prietario del ristorante in Piazza
della Repubblica 13, che non teme
1l transfuga Baggini. «A Roma met-

tlamo a tavola 1 politici, a Milano
serviamo 1l nostro bollito al mon-
do dello Spettacolo e della finan-
za», dice Tomaselll, che ora cura
personalmente la dlrezmne del

suo ristorante. Fiore all’occhiello
della trattoria emiliano-chic, lo
chef sardo Glanfranco Stara, 50 an-
ni, assoldato lo scorso anno da
Tom Crulse In persona per la sua
cena dil compleanno a bordo della
nave di Scientology nelle Antille
Olandesi, un buffet tutto 1taliano
a base di culatello, ragu e morta-
della. «La concorrenza e salutare
alla zona, piu ristoranti aprono e
maggiore ¢ il giro di affari, del re-
sto noi abbiamo fatto da apripista
e Incoraggiato altre aperture», ag-
giunge Tomaselll.

Nulla di strano dunague se anche
un ristorante come «Glannino»,
ha scelto diriaprire in via Vittor Pi1-
sani anziché nell’originaria via
Sclesa. Per la «rinascita» della sto-
rica trattoria aperta nel 1899 dal-

I’acquaiolo pisano Glannino Bindi
(e pol definitivamente chiusa nel
2003) si e mobilitato addirittura il
difensore del Milan Kakhaber Ka-
ladze, che insieme al ristoratore
Joseph Ghapilos, ha acqguistato 1l
marchio del ristorante prediletto
in passato da Gregory Peck, Ava
Gardner e piu tardi da tutta I'im-
prenditoria lombarda. «Il giorno
dopo l'acquisto sono stato contat-
tato dal direttore di una struttura
della zona, che mi ha chiesto di ri-
vendergli 1l marchio al doppio di
quanto ’'avevo pagato», dice Jose-
ph, che ora punta a far rinascere il
«Glannino» con molti elementi di
novita (pentole comprese, quelle
antiche sono in mano del critico
Philippe Daverio) e qualche richia-
mo al passato, come I'insegna in fo-
glia d’oro fuori dal locale.

La cucina, tradizionalmente mi-
lanese, e stata affidata al giovane
Roberto Molinari, 28 anni, in sala
sl muove Massimiliano Massa, re-
clutato dal Nobu: gestione giova-
ne, che punta a conqguistare la vec-
chia clientela («imprenditori, fi-
nanzieri e gente dello spettacolo»)
soprattutto con la forza del brand
acquistato a caro prezzo.

Sono affidate alle mani dello
chef Augusto Tombolato, 43 anni
e del direttore di sala Corrado Gi-
boni, le sorti del «Casanova Grill»,
il ristorante interno al Westin Pala-
ce, dove le nuove incursioni in Piaz-
za della Repubblica vengono com-
mentate con un distacco tutto in-
glese. «LLa nostra cucina mediterra-
nea non teme concorrenza e la
clientela e affezionatissima», rive-
la il maitre Ilario Bonzani, 32 anni,
reclutato dal Savoy di Londra, co-
me molti altrl de1l suoil colleghi.
«Vasco Rossie spesso danoi, e l’al-
tra sera abblamo servito la cena al

sindaco Letizia Moratti».
Michela Proietti
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¢4 IL BOLOGNESE ¢ GASANOVA GRILL DA GIANNING
Chet, Fabrzio Caded, 38 annl Chet Gianfrance Stara 50 amnl Chef Augusto Tombolato, Chef Roberto Molinan,
Direttore di sala Diretiore e proprietario 43 anni 28 anni
Paolo Baggini Alfredo Tomasell, Direttore di sala Diretore di sala
Clierdi abituali: Fnrico Client Geronimo Larussa, gsmmseemsan @ | (0rTaco Giboni Massimiliano Massa 36 anni
Mentana, Giorgio Armani, Dolce Favio Briatore, Daniela SN | Clienti: Letizia Moratti, Vasco | Clienti: Kakhaber Kaladze, Mario Gigena,
e Gabbana, Miuccia Prada, Santanche, Mike Bongiomo, SRR S | 0ssi, ViTtorio Sgarbi, Granni Bifly Costacurta, Massimo Ambroging
Santo e Donatella Versace, Savatore Ligresti De Michelis Prezzo medio: 50 euro
Valeria Mayin Prezzo medio: - Prezzo medio: 90 suro Specialita: risotio all'osso buco
Prezzo medio: 80 euro 60 euro - Specialita: & cotoletta alla milanese
Specialita: filetto di branzino Specialita: carpaccio di branzino
N acqua para carrelio misto df bollito al pomodoro 1resco
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Guerra tra chef in piazza Repubblica
.2 sfida dei ristoranti «a cingue stelle»
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