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55 Cucina | 16 Cantina |

9 Servizio | 1 Bonus

Ristorante. Ci sono pil italia-
ni di quanto credereste ai tavo-
li dell'Hassler. Uno dei motivi &
il filo conduttore che lega i piat-
ti di Francesco Apreda, giovane
chef del roof garden piu esclu-
sivo della citta. E costituito dal-
la continua ricerca della concre-
tezza, della semplicita e della
riconoscibilita dei sapori. Una
cucina, la sua, in cui ogni sin-
golo elemento del piatto sem-
bra voler prendervi per la gola.
Questo stile fa da contrappun-
to alla vista piU bella della cit-
ta (bonus): pill di 180 gradi dal-
la cima di Trinita dei Monti, da
godere seduti in un ambiente
elegante, seguiti da un servizio
inappuntabile. C'& pei la canti-
na, testimoniata da un bel to-
mo con etichette interessanti
anche dall’'estero. Degustazio-
ne (anche vegetariano) o carta,
si resta entro i confini di una
creativita misurata, con mate-
rie prime di alto livello e qual-
che giocoso richiamo al terri-
torio. Ecco una possibile cena,
dopo una girandola di stuzzichi-
ni: crude del giorno dalla ma-
gia del mare, insalata di coppa
di maiale all'aspretto di frago-
le con mini-pinzimonio e bian-
chetti, fusilloni con ragl di qua-
glia alla carbonara, zuppetta di
scorfano e cozze con basilico e

crostini al rafano (il piatto me-
no armonioso), tortino al cioc-
colato e lavanda con granita di
Martini Rosso. Sono da provare
anche due piccoli classici dello
chef, come le capesante impa-
nate con ripieno di mozzarella
di bufala foglie di sedano e tar-
tufo e la terrina di fegato d'oca
con carciofi alla romana lampa-
scioni e amarene.



