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Maestn del gusto

TRADIZION! REGIONALI ITALIANE,
CONTAMINAZIONI ESOTICHE, RICERCA
NEGL! INGREDIENT £ NELLE DECORAZIONI
DEI PIATTI.

ssere stranicri @ imporsi a Milano. E’ . quanto

sta accadendo a Michel Atanowski, giovane

chef nato o Sirasburgo e formato in giro per
il momde 0 Svigzers, Stati Uniti, Venezuela. Da un
annes ¢ diventate chel o Una Hotel Cusani nel centro
ehi Milano, portanda al successo la fama del suo risto-
ranie. Mon solo yomind d’affar per veloci -incontri
Dusiness, o Bunighe © coppie in cerca di una raffi-
mata e rilassata proposti gastronomica apprezzano i
ristornte o pringo ¢ cena. ‘I segnale pitt importante
et successo o l'ospite che torna volentieri, magari
prma per lavoro @ pol per piacere” osserva Michel.
1 e seile tende a condimenti puri ed essenziali,
mturli ¢ poco elaborat. Le proposte spaziano dalla
carne al pesce in wite le varetd. E mi piace anche
pripscrme selfimane gastronomiche che valorizzano le
traclizioni ftalizne: sccondo le stagioni, settimane
dedicate ai funghi, ai tartofi,
alla cucina campana. Mi
sono divertito a creare per
una determinata occasione
un menu basato -esclusiva-
mente su foglie di t&”.

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 time is
precious especially apprecia-
te the business lunches, and
both the regular restaurant’s
lunches and dinners are also
appreciated by families and
couples who desire a refined,
oroposal. “The most important
naorves Michel “is when a client
lirst for the business lunch and
vie tends toward the use of pure,
5 (nat are both natural and only
'he proposais range from meat
fizih and, each: week, | also like to
.acialties that-highlight the ltalian
\\'s can be dedicated to mush-
I1 cuisine, depending on the sea-
ons I've also enjoyed creating a

- on tea leaves. Lo

THE MASTERS OF FLAVOUR
REGIONAL ITALIAN TRADITIONS, EXOTIC
CONTAMINATIONS, REFINED INGREDIENTS
AND DISH DECORATIONS.

di Franca Dell’Arciprete Scotti

Un giovanisstmo chef anche per il fstomnte Jdi un
altrey’ hotel ‘milanese, E' Stefano Grandi dik 20 anmi
chef del Grand Horel Visconi Palace appena aperto
in vidle lsonzo. Appena apero, ma pia sede di
eventi memombili come T [esta per | due miliandi di
copit del settimanale "Ogel’. Stefano cur e con
grande senso estetico, nonesolo Lt scenogralia della
tavola, ma le decoraziont floreali ¢ addirittura e
clivises del camerice
ri. H suo sile estro
so o porta ad ung
seelin di food desi-
20 in cul rivivono
le trachziond italiane
da grande cucina
Molweplici le propo-
ste cli Stefano
Grandi, varinle
secondo | rstometi
dell’hotel: -menu
legpen per i prans
estivi nel pazebo
una cana raffinatis-
sima ¢ completa
per il ristorante
all'ultimo  piano
con viste sulla o,
speciall menu die-
tetich @ antidepressi-
vi che giocano sul
mppono tra cibl e
color per gl ospit
del centro spa

Carali
Stefann Grandi éi..

Grond Holel
Visconil Paiacs

The 25-year-old Stefano Granal |
of the Grand Hotel Visco
recently: opgned on vial

o, the hotel has

ch as




passione per fa cucina di pesce; freschissimo ¢ di
grande varietd, Nel suo ristorinte *

' Gaetano propone deetie sofsticate che spa-
#iano dal pesce crudo di gusto giapponese a0 un
varietd di crostaced, ai agliolind allastice, fino al raffi-
nato ¢ complicato filetto di branzino in crosta di
aucchero, Se & forse questo 1 massimo esempio o
elaborzione gastronomica, Gaetano predilige anche
proposte semplict, dove il fascino del piatio & reso
dille decondoni di verdure: come le erbse frine, il
seitan seccuto al formo con grani i sesamoe che
clanpo un pibcn df esotismoe,

Ownf mese un tens diverso intriga gl ospiti delka
Tana del Ricekr paticolirmente originale Fabbing-
mento di pesve ¢ cloceokito,
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