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Tre conferme per I'Espresso: Il Patio e il Faggio di Pollone e il Regallo di via per Tollegno
Matteo Caffe e Cucina la new-entry: «Facciamo anche colazioni e tea-time, un'idea vincente»

Nella guida dei gourmet
i “cappelli” dello chet
premiano quattro locali

MAURO ZOLA
BIELLA

La grande novita di quest'an-
nonellaristorazione biellese
secondo la guida dell'Espres-
50, & Matteo Caffé e Cucina di
piazza Duomo, a cui per la
prima volta & assegnato un
cappello e che rientra nella
ristretta cerchia dei selezio-
nati da quella che risultauna
delle pit prestigiose e consul-
tate guide gastronomiche. Gli
altri cappellisono andatiall
Faggio di Pollone, che ne ha
ottenuti due (e che & 'unico
ristorante biellese con una
stella Michelin), al Regallo di
via Tollegno a Biellae aIl Pa-
tio, ancora di Pollone.

Dal mattino
A conquistare 'Espresso oltre
alla qualita della cucina anche
il tipo di proposta, che com-
prende oltre a pranzo e cena
anche colazione e tea time.
«In pratica siamo aperti tutto
il giorno — spiega il titolare
Matteo Marra, che si occupa
della sala mentre a moglie
FrancescaBazzani gestisce la
sala—& un'idea che abbiamo
preso girando nelle grandi cit-
ta, piuttosto usuale a Parigi,
Londra o Milano, ai nostri
clienti piace molto».

11 percorso che ha portato
Marrain piazza Duomo & par-
tito da Masserano, poi per cin-

queannil'Albamarina, Cossa- -

to, il primo locale di Biella in

viaEugenio Bona e ora in pie--

no centro. «Quando chiedono
dove siamo mi basta dire che

siamo in centro e tutti ci trova-
no. E' stato un azzardo, in
moltime I'hanno sconsigliato,
ma abbiamo scommesso su
questalocation, quando anco-
ra non eravamo sicuri che
piazza Duomo sarebbe stata
ristrutturata, ¢ andata bene».
Grande appassionato di
pasticceria, lo chef ha misce-
lato nella sua cucina influen-
ze molto diverse. «Su una ba-
se di cucinalocale ho aggiun-
toun'impronta mediterranea
che deriva dalle mie origini.
Mala componente principale
sono le materie prime, a par-
tire dalla farina per il pane,
prodotto da noi, e peridolci
ela pasticceria. Molti dei pro-
dottili troviamo direttamen-
te sul territorio che in quel
campo sa farsi valere».
Altra caratteristica di Mat-
teo Caffé e Cucina ¢ il variare
continuo dei menu. «Per
quanto un piatto possa risul-
tare gradito, riproporlo cen-
tinaia di volte mi fa sentire
alla catena di montaggio, al-
lora preferisco cambiare, per
poi riproporre i nostri mi-
gliori piatti dopo qualche
tempo, magari con qualche
variante che li valorizza».

Gli altri

Come ogni autunno sono
molte le guide gastronomiche
approdateinlibreria, unatra
le pit1 apprezzate & quella del-
le Osterie d'Ttalia preparata da
Slow Food, in cui sono censiti
pittdi 1600 locali, 151 quelli
biellesi, in cui sirivalutala fi-

1 BAR

Per “Canterino”
un’altra laurea
a pieni voti

Sono ormai nove anni che
Canterino stazione stabilmen-
tetraleeccellenze censite dal-
la guida ai Bar dTtalia del
Gambero Rosso. Al locale di
via Rosselli gli ispettori che
hanno scelto i 1300 bar finiti
nelvolume, anche peril 2019
hanno assegnato il massimo,
cio¢ unavotazione di tre tazzi-
ne e tre chicchi, il che indica
nonsoltantol'eccellenzanelle
colazioni maanchenellaqua-
lita del caffé. Nonunasorpre-
sa per i tanti biellesi che ogni
mattina scelgono il bar e allo
stesso modo non & un caso se
a fine settembre l'emiro del
Qatar, Hamad bin Khalifa al
Thani, ha voluto che la squa-
dra guidata dal patron Mario
Canterino andasse per tre
giorni in trasferta a Roma
all'hotel Saint Regis, di pro-
prietadelricchissimoreale,a
cui sono stati serviti croissant
e cappuccino biellesi. Di pro-
poste del genere ne arrivano
moltealla proprieta dellocale,
che perd solitamente rifiuta
pernontrascurarelaclientela
abituale, questa volta perd
T'evento coincidevaconlepre-
miazioni organizzate dal
Gambero Rosso e l'occasione
era irrinunciabile.

guradell'oste e sivain cercadi
localiin cuiil clima sia si acco-
gliente, con un occhio attento
alrapporto tra qualita e prez-
z0.Duein questo casoibielle-
si selezionati, tra cui uno di
quelli che ha molto contribui-
to alla «rinascita» del Piazzo e
ciog il ristorante Due Cuoridi
piazza Cisterna, che oltre aes-
sere lodato per la cura di ri-
proporre alcuni piatti della
tradizione come un vitello
tonnato senza maionese e un
risotto mantecato al macca-
gno, ¢ stato segnalato nella
classifica dei piu attenti alla
qualita dei formaggi, rigoro-
samente locali, sia di capra
chedilatte vaccino. Per trova-
rela Tavernadel Gufociside-
ve spostare a Occhieppo Infe-
riore, in via Caralli. Anche in
questo caso ¢ stata aggiunta
una menzione speciale, per
l'attenzione all'olio extraver-
gine dioliva, i clienti possono
infatti contare su diuna vasta
scelta proveniente da tutte le
migliori zone della penisola.
Per quelliinvece, etraibielle-
sisono tanti, il cui credo gastro-
nomico & ancoravenatodi clas-
sicismo, la Guida alle Buone Ta-
voledella Tradizione, dell'Acca-
demia Italiana della Cucina,
consiglia tre storicilocali bielle-
si, la Croce Bianca di Oropa per
la trilogia di funghi porcini, il
Baracca di via Sant'Eusebio
perilrisottoin cagnone e'An-
tico Ristorante Ca d'GambaDa
Romeo di Sordevolo per fri-
cando e fritto misto. —

@ evnoNnacon pRTTRSERAT

Luigi Apicella non ci sta: «Tra i migliori>»

Nessuna pizzeria recensita
“A rimetterci sono i critici”

ILCASO

er il secondo anno
consecutivo la guida
Pizzerie d'ltalia del
Gambero Rosso, igno-
ralaristorazione biellese, uni-
ca provincia anon essere rap-
presentata, mentre anchelavi-
cina Vercelli puo contare sulla
segnalazione dialmenoduelo-
cali trai 600 cheil volume rac-
coglie e recensisce.
Un giudizio severo a cui ri-

batte Luigi Apicella, titolare
della Lucciola e il cui padre ha
aperto la prima pizzeria in
citta nel lontano 1954. «La
qualita delle pizze prodotte
nel Biellese € molto alta, di si-
curo pili che in altre citta. Lo
confermano i mie due figli,
che abitano a Torino per stu-
dio e mi ripetono che se apris-
simo in quella citta avremmo
un successo assicurato. Tutti
gli anni torno a Tremonti da
dove arriva la mia famiglia e
naturalmente assaggio la piz-

za, manon é mai come quella
della Lucciola.

Ilnon essere stati citati nella
prima vera guida che si occupa
esclusivamente di pizzerie sta
secondo Apicella anche nel ca-
rattere della citta. «Forse restia-
moancora una realta piuttosto
chiusa, che non bada abbastan-
zaalla promozione anche fuori
dal territorio. Un atteggiamen-
toche stacambiando conl'arri-
vo di turisti e che non rispec-
chiainvece 'attenzione riserva-
ta al prodotto. Tutti i pizzaioli
chelavorano a Biellahannosa-
puto evolversi e oggi sono in
gradodi offrire alternative con-
temporanee, conl'usodiingre-
dienti di qualita».

Dal canto suo Apicellaresta
fedele nei fondamentali ai for-
nitori degli inizi. «La farina che
uso per I'impasto & sempre la

| Luigi Apicella

doppio 0 del produttore a cui

‘mirivolgo da sempre, perd poi

abbiamo aggiunto quella inte-
grale e quella perle pizze senza
glutine. E lo stesso si puo dire
delle mozzarelle, a quelle tra-
dizionali sisono aggiunte quel-
ladibufalaelazizzonadiBat-
tipaglia, novita molto apprez-
zate dai clienti».

Su come uscire dall'anoni-
mato l'associazione pizzaioli,
che fa capo all'Ascom, sta gia
discutendo da tempo. «Si era
parlato di creare una manife-
stazione con la pizza protago-
nista assoluta e una serie dide-
gustazioni neivarilocali. A cui
invitare anche gli esperti del
Gambero Rosso, perché se le
nostre pizze non finiscono sul-
la guida a rimetterci sono so-
prattutto loro». —

@ evmoroncumormrsERAT
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Matteo Marra davanti al suo ristorante. In alto il
Piazzo delle «osterie» e Enzo Vizzari

Enzo Vizzari, direttore e gastronomo principe
Un biellese tra i riferimenti della buona tavola

“Offerte intelligenti
Ma a questo territorio
serve pil dinamicita”

PERSONAGGIO

DANIELE PASQUARELLI
B

ELLA
a nostra sele-
zione contie-
ne circa due-
mila schede.

Tante per noi, ma che rap-
presentano appena I'l per
cento del patrimonio gastro-
nomico nazionale. Insomma
siamo super esigenti. E per
una dimensione come il Biel-
lese, piccola provincia, offri-

re quattro realta d’élite & gia’

una buona cosa».

Enzo Vizzari, direttore del-
la guida dellEspresso, tutt'ora
residente a Vigliano, guarda
benevolo al suo territorio.
Ledizione 2019 della pubbli-
cazione «patrimonio» dei
gourmetdi tuttoil mondo, in-
serisce infatti nell’elenco tre
conferme (Il Patio di Pollone
con due cappelli, Il Faggio
sempre diPollone eil ristoran-
te Regallo di Biella in via Tol-
legno conuno) e unanew-en-
try, un cappello a Matteo Caf-
fé e Cucina sempre diBiella, in
piazza Duomo.

«Cosa ci ha convinto della
piacevole sorpresa? La qua-
lita dei piatti e del servizio
prima di tutto -commenta il
direttore -. Ma anche la sua
formula intelligente, potrei
dire molto cittadina: da Mat-
teo prima puoi andare a fare
un’ottima colazione, poi il
pranzo, la cena ma pure un
gustoso- aperitivo. Il tutto
con una cucina solida, senza
tanti ghirigori, dei buoni ri-
sotti. Insomma una bella of-
ferta spalmata nell’arco del-
la giornata, ben connessa
ad una realta che & provin-

ciale e non una metropoli».
1l Biellese rialza dunque la
testa? ;
«Diciamo la verit3, il nostro
territorio non ha mai brillato
come meta gastronomica - ri-
sponde il direttore -. Cisi po-
trebbe aspettare qualcosa di
pil, ma adesso i riferimenti
sono questi e sono di tutto ri-
spetto. Ognuno conle sue spe-
cificitd. Se ho in mente qual-
cosa di nuovo per I'edizione
2020? In questo momento no.
Ma restiamo aperti e disponi-
bili ai suggerimenti».
Eppure mai come di questi
tempi si parla tanto di turismo
come volano per la ripartenza
diun territorio in stallo, dove

«Maggiore impegno
nella promozione
Su questo ¢’ ancora
molto da fare»

la crisi economica sifaancora
sentire e lamancanzadi colle-
gamenti moderni e adeguati
aggiunge ulteriori difficolta.
Lei se la sentirebbe di consi-
gliare il Biellese come metadi
un tour piemontese?

«Sinceramente si - com-
menta Vizzari-. Perché ionel
Biellese ci sto ancora bene.
Non siamo aFirenze oaaRo-
ma, ma penso a zone come il
Piazzo, la Burcina, le nostre
valli, ai nostri vini, una realta
punto fermo dell’arte come
Pistoletto. Il fatto & che servi-
rebbe un impegno maggiore
nella promozione, essere piti
dinamici nella proposta. Su
questo, & ancoramolto da fa-
re e da imparare». —

® srncnoacunoRTRSERVA

‘Da 80 anni Tecnologie innovative per I'udito

I nuovissimi apparecchi acustici Maico,

ie all’mnovativo sistema di amplifica-
zione, chiamato Dominio del Tempo
unico al mondo, mantengono il suono chia-
10 e nitido. “Capire le parole” non & piti un
problema, perche il Dominio del Tem-
po analizza il livello del segnale in ingresso

Vi attendiamo nei nostri Centri Maico per il controllo gratuito dell’udito
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e lo regola 20.000 volte

in un secondo. La Maico offre nei suoi nuo-
vi apparecchi acustici anche la tecnologia
Wireless Bluetooth®, per collegarli, senza
fili, al televisore, al telefono e al cellulare,
per un ascolto ancora pilt chiaro e naturale.
Sentire bene & vivere meglio!

,Sento bene.
- Sento Maico.

Numero Verde

( sot-s5ot2

Per informazioni e visite a domicilio

1 Centri Maico sono autorizzati
ASL e INAIL alla fornitura gratuita

agli aventi diritto

* BIELLA Maico
Via Dante Alighieri, 8 - Tel. 015 25.22.418

¢ CANDELO Ottica Toffanello

Piazza Castello, 39 - Tel. 015 253.64.46
il 4° mercoledi dei mesi dispari ore 15,30 - 18

o COSSATO Farmacia Viana

www.magicson.com
& Maico Magicson

info@magicson.it -

Via Mazzini, 80 - Tel. 015 935.19
il 1° ed il 3° mercoledi del mese ore 9 - 12

* PONZONE Ottica Zonco

Via Provinciale, 136/B -Tel. 015 77.72.20
il 1° sabato del mese ore 15 - 17

* OCCHIEPPO INFERIORE
Foto Ottica

Via Papa Giovanni XXIil, 3/C - Tel. 015 259.37.36
I 2° mercoledi dei mesi pari ore 9 - 12,30




