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TRADIZIONI REGIONALI ITALIANE,
CONTAMINAZIONI ESOTICHE, RICERCA
NEGLI INGREDIENTI E NELLE DECORAZIONI
DEI PIATTI.

THE MASTERS OF FLAVOUR
REGIONAL ITALIAN TRADITIONS, EXOTIC
CONTAMINATIONS, REFINED INGREDIENTS
ANO DISH OECORATIONS.

di Franca Del/'Arciprete Scotti
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~ ssere stranieri e imporsi a Milano. E'quanto
1sta accadendo a Michel Atanowski, giovane

-..chef nato a Strasburgo e fomlato in giro per
il mondo in Svizzern., Stati Uniti, Venezuela. Da un
anno è diventato chefdi Una Hotel Cusani nel centro
di Milano, portando a1successo la fama del suo risto-
rnnte. Non solo uonilili d'affari per veloci incontri
business, ma famiglie e coppie in cerca di una raffi-
nata e rilassata proposta ga!?tronomica appr:ezzano il
ristorante a pranzo e cena. "il segnale più importante

: del successo è l'ospite che torna volentieri, magari

prima per lavoro e poi per piacere" osserva Michel.
"il mio stile tende a <:ondimenti puri ed essenziali,
naturali e poco ela~ti. Le proposte spaziano dalla
carne al pesce in tutte le varietà. E mi piace anche

..proporre settimane gastronomiche che valorizzano le
Mlchel Alanowsk! tradizioni italiane: secondo le stagioni, settimane
Una Holel tosaR! dedi . funghi .+-~..'"cate al , al l41LWl,

alla cucina campana. Mi
sono divertito a creare per
una determinata occasione
un menu basato esclusiva-
mente su foglie di tè".

Being a foreigner and beco-
ming a success in Milan:
that's what's happening to
Miche! Atanowski, the young
chef who was born in
Strasbourg and obtained his
training by working in various
parts of the world, including
Switzerland, the United
States and Venezuela. During
the past year he's been the
chef of the Una Hotel Cusani,
which is located in the center
of Milan, and has made the
hotel's restaurant famous.
Businessmen whose rime is

precious especially apprecia-
te the business lunches, and
both the regular restaurant's
lunches and dinners afe also
appreciated by families and
couples who desire a refined,

relaxed gastronomical proposal. "The most important
signal of success" observes Michel "is when a client
comes back willingly; first for the business lunch and
then far pleasure. My strie tends toward the use of pure,
essential condiments that afe both natural and only
moderately processed. The proposals range from meat
to ali the varieties of fish and, each week, I also /ike to
propose gastronomic specialties that.high/ight the Ita/ian
traditions. Certain weeks can be dedicated to mush-
rooms, truffles or country cuisine, depending on the sea-
sono On particular occasions l've also enjoyed creating a
menu based exclusively on rea leaves. ;.
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