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Le altre guide hanno lodato
lo chef versiliese come uno
dei giovani emergenti della
cucina italiana, Partiamo allo-
ra da Ii, da quello che viene
considerato da critici esperti
il futuro della ristorazione to-
SCANA.

Andrea Mattei, 27enne, na-
tivo di Pietrasanta, dopo aver
maturato  importanii  esoe.
rienze tra i migliori fornelli
francesi, & tornato in [talia a
saggiare il suo esiro culina-
rio. A Parigi ha lavorato in
due ristoranti a 3 stelle Mi.
chelin: il Taillevent e il risto-
rante dell’Hotel Plaza Athé-
née con il grande maestro
Alain Tucasse.

Precenentemente & stato al
I'Encteca Pinchiorri, al San
Domenico di Imola, e al Risto-
rante Carpaccio di Paracuc-
¢hi all'Hotel Roval Monceau
di Parigi.

Un curriculum d tutto ri
spetio per chi fa oggi della cu-
cina la sua “arte™; ricerca di
prodotti genuini, personaliz-
zazione del piatto, stimolanti

——l personaggio ———

11 futuro € nei prodotti del territorio

Tra gli chef emergenti
c’e il versiliese Andrea Mattei

nzo Vizzari, il curatore delle Guide dell’Espresso ha

detio della Toscana in cucina che si @ un po’ adagia-

ta ma «di sicuro una piacevole sorpresa ¢ Andrea
Mattei, ventisettenne cuoco del ristorante La Magnolia
dell'hotel Byron a Forte dei Marmis.

unioni, decorazioni elaborate
ma anche tanta ricerca della
m.-mé}licilﬂ in un piccolo tem-
pio dell’alta cucina di salo 17
tavoli in sintonia con 'atmo-
sfera intima e riservata del-
l'albergo Byron e con gli
obiettivi dei proprietari, da
sempre alla ricerca dell’eceel-
lenza {la famiglia Madonna
possiede tra l'altro I'Hotel Pla-
za ¢ de Russie a Viareggio e
il Green Park Resort a Tirre-
nia, i cui ristoranti sono tutti
affidati a cuochi giovani e
brillanti). Il ristorante La Ma-
gnolia & stato anche inserito
(¢ cosa recente) nell'esiguo
numere dei migliori locali di
wuta cucina operanti nelle
princmali-aree turistiche ita-
liane  serezionati da  Paolo
Massobrio per il suo Golosa-
rio. Ed & stato propric An-
drea a ricevere il premio a Mi-
lano «Voglio riscoprire i
prodotii legati al territorio -
ci ha confessato Andrea Mat-
tei - Al ristorante La Magno-
lia cerchiamo perd sempre di
dare la nostra pemouufiu} al

piatto rendendoli sempre pil
attuali e lasciando intatio i
gusti e le emozioni che solo
un huon Eiattn sa regalarem,

Ghuale ¢ il futuro della cu-
cina italiana?

«Saper combinare qualiti
dei prodotti e innovazione an-
che dovuta alle nuove tecni-
che. Ma quello che pin di al-
tre cucine contraddistingue
quella italiana e la fa salire a
mio avviso un gradino sopra
le altre @ proprio la grande

Andrea
Marrei,
chef del
ristorante
La Magnolia
di Farte

dei Marmi

Dai migliori fornelli
Jrancesi é approdato
a Forte dei Marmi

qlualila e diversita dei prodot
ti che ci offre 1a nostra terra e
H nostro mare. I futuro sta

A

Mattei cerca i produttori lo-
cali, da cui compra frutta e
verdura, olio, farina, pasta e
pane, agnello di Zeri, pesce
tutli | formaggl proposti al
carrello.  Lasciamoci tentare
allora dalla libera versione di
Mattei del cappun magro, poi
dal meraviglioso {e non ¢i al-
larghiamo affatto) risotto agli
seampi e capperi di Pantelle-
ria con crema di riso venere
o dai ravioli di Kamut {grano
molto profumato, viene dal
Nord Italia) alla razza con cre-
ma di fagiolini, pecoring e co-
latura di alici. Poi Tonno ros-
g0 dorato alle fave di cacao o
l'ottimo agnello di Zeri al te-
sto. 1 dessert & una piacevole
sorpresa. Tanta delizia per
un conto adeguato: menu de-
gustazione a 50 e 75 euro, alla
carta circa T euro.

E in fondo avrete anche an-
‘ampia scella di deliziosi caf-
fis. Fra tutti il kopi luwak, ar-
riva da Java e Sumatra, ma
non vi raccontiamo come lo
fanno. Ha un grosso neo: co-
sta 20 euro la tazzina.

@ RISTORANTE LA MAGNO-
LIA dell’'Hotel Byron, viale
Morin 46, tel. 0584/TET052



