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Pesce freschissimo e g insa listah

di aristocratici Ch ‘milanese _
Langosteria 1o, Enyie onocore aceoglie gli = %
ospili in un mondo di charme, futto di colori caldi ™
e di avvolgenti divani. Non restaehe chividere gli

occht, sorseqgiare un vino e... aseollare la risaced

di Roberta Schira - Foto di Carlo P

PRFrico Buonocore i :
ritratto nel raffinato o
Oyster Bar della

Langosteria 10. Dove
la matericita degli
arredi incontra la
Ieggerezza della

®
cucina marina e la
liquidita di nobili
nettari. E non manca
una sala preziosa di
un.vero gozzo ligure.
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Per Patrick Bateman, il giovane e ricco protagonista del
libro di Bret Easton Ellis, American Psycho, una delle os-
sessioni era riuscire a prenotare un tavolo al carissimo

Dorsia, il ristorante newyorkese frequentato dal suo ido-
lo Donald Trump. A Milano, per i gourmet, gli amanti
del pesce e delle bollicine, il miraggio & trovare un posto
alla Langosteria 10. Anche perché i prezzi, qui, non sono
proibitivi. Dall'apertura nel 2007, il patron Enrico Buo-
nocore, cresciuto al profumo di scogli e d’agrumi nella
sua Costiera Amalfitana, dopo la fortunata gestione di
un bar, lancia la sfida al nord e decide di aprire due am-
bienti in via Savona. Obiettivo: servire il pesce migliore
della cittd e accostarlo a una cantina da sogno.

E per realizzarlo ha un’idea semplice, come lo sono tutte

NETTARI
SUPERBI

C'e molta
Champagne

€ molta
Borgogna nella
carta dei vini
pensata da
Alessandro
Zingarello.

Ma ci sono
anche altre
etichette
scovate con
passione, fiuto
& talento.

— OSTRICHE ———
ERISERVATEZZA

L’Qyster bar ¢ il cabinet de curiosité, la wonder
room o camera delle meraviglie di ogni
appassionato di ostriche. Rimane aperta sino all'una
di notte, si pud ordinare anche guaiche piatto dalla
cucina, sedersi al bancone o ai tavoli. La saletta &
dotata di un potentissimo impianto di aerazione
che permette di fumare (dope la mezzanotte e a
discrezione del patron) senza disturbare l'olfatto

degli altri commensali. Ogni ostrica vie

davanti agli occhi degli avventori e gli esperti le

annusano, una per ung, scartando guelle che non

sono perfette. Come tutti i bar & il luogo ideale per

rilassarsi prima di cena oppure dopo, deg

un buon bicchiere di vino sino a tarda

La Dining Room rappresenta la si za di godersi
una serata in assoluta tranguillita e discrezione
Perfetta per cene private o di lavoro, nonche

per festeggiare una ricorrenza speciale.

le idec geniali: prendersi come soci Pino Leccese con i
fratelli Micucci ¢ Balzari, i proprietari di uno dei banchi
del pesce migliori di Milano. Che poi significa possede-
re uno dei migliori banchi del pesee d'Tralia. Da allora &
stato un crescendo di numeri, riconoscimenti ¢ plausi.
Quei due locali in via Savona sono diventati 500 metri
quadrati e, alla Langosteria 10, si & affiancata la Lango-
steria 10 Bistrot & Bottega, un sccondo locale piti casual
in via Bobbio 2. E quest’estate - in occasione di Expo
2015 - & stata allestita presso I'Art Garden del Superstu-
dio Pit di Via Tortona 27, 1a Langosteria Fish Bar, aperta
da fine maggio a fine settembre. Inutile dire che Buo-
nocore e la sua squadra collezionano goal a ogni nuove
numero civico che si aggiunge alla collezione. Il segreto,
Enrico, non lo tiene per sé e lo racconta volentieri: “Mi
sono ispirato ai miei locali preferiti in giro per il monde.
dove si trova il meglio, ma senza troppe formalita. I mies
clienti possono ordinare bottiglic da migliaia di curo o us
semplice calice, l'importante & che si sentano accudiss
e rilassati. Non credo che oggi sia necessario avere us
cuoco stellato in cucina, anzi in questi casi spesso ti sent
sotto ricatto, Il successo di un locale dipende da m
ti fattori: qualitd nel piatto, servizio efficiente, mus!
temperatura. Tutto deve sembrare casuale, ma in r&
& studiatissimo”. Che poi & la definizione di eleganza’
Niente ampi tavoli e stanze spaziose, alla Langostess
devi percorrere misteriosi corridoi foderari di Petrus, Se
lon e magnum di Solaia, prima di arrivare al tuo po
cullato dalle note di Billic Holiday. E quando ci am
al tuo tavolo, € hai davanti a te un’insalata di kin,
una linguina con vongole, calamaretti spillo € bot
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anoscimento.
che'se poi
1 mancano:
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Denis Pedron &
lo chef executive
di Langosteria 10,
Langosteria 10
Bistrot & Bottega
e Langosteria Fish
Bar. Qui a fianco,
il suo king crab
alla catalana.

Cuvée in un calice Zalto, non puoi fare a meno di pen-
Ecco questo & il paradiso, la vita ¢ bella”,

sar
Meta dell’opera Buonocore I'aveva raggiunta nel 2010,
gli mancava solo un quid per avvicinarsi al ristorante
perfetro: la cantina. Ma a questo aveva pensato il desti-
no facendogli incontrare Alessandro Zingarello, torine-
se di nascita e geometra di formazione, spinto a Milano
dalla crisi edilizia: “Ero un assiduo frequentatore della
Langosteria e, dopo il cantiere, mi cambiavo e non ve-
devo l'ora della cena. Abito a 500 metri da qui. La mia
passione per la terra della Champagne ¢ per i piccoli

produttori meno conosciuti me la portavo sotto braccio.
E alla fine della cena aprivo le mic bottiglie per condi-
viderle con Enrico, suo fratello e gli altri della sala. Era
il 2010 e quando superai in un anno i tre livelli dell’Ais
per diventare sommelier, capii che la mia carriera di geo-
metra era finita. Una sera Enrico mi chiese di occuparmi

della cantina, che dal 2012 ¢ firmata da me”. In pochi
anni, con I'apporto di Alessandro Zingarello, le etichet- L\\(.‘ )S ]‘EH' A 10 FLI..\.\( ) \L\H' \()
tc di Champagne diventano 150 e la Langosteria 10 & :
diventata Krug Ambassade, un segno di riconoscimento Via Savona 10 - Milano
Tel. 02 58111649

www.langosteria.it 4.000 copert

80 kg di

360 kg di «

NELLA CAVE

be consumano ¢ valorizzano questa

Da

a tutt quet locah

etichetta un anno, poi, Zingarello cd

Enrico B

sform

di cui almeno un 20% . .
» avuto un'illuminazione: tra-

i vini in una rivista vera ¢
Uno strumento elegante,
hi vuole orientarsi e che,
non sa come rispondere.

propria da s
funzional
al mom

“Punti di ", dice Zingarello, “sono

Champ: ma carta che ¢ un compro-

MESSo Ir e neerca di piccoli produttori

e che rich iché si rinnova ogni
tre mesi. Nellia sesssome pol secente abbiamo dedicato

una pagins suc etichette, anche

le pii: rarn - Tofl emergenti come
Guillame Sergens. Tasass Fiyest. Aurclien Suenen, Mi-
Lemchesss @ momnento ¢ Champagne De
Cande des Uandialhes 2006. La mia botriglia
del cu E o= secomie chessaco i  Cuvée Anna-
maria C o Rose Pandoss st
il confronto com & SRS e francesi”

chel Falle

Sousa ¢

UN SALOTTO AVVOLGENTE

sordinano che regge
2 2

Divani e poltrone color testa di moro, atmosfere soffuse e l'allure di
un elegante privé. Cosl € la Dining Room, per cenare in assoluto relax
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