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Primo Piano

Dalle Lang he ad Amalfi, il fine dining a Capodanno tra ricette di tradizione e "cibi esclusivi"
Si ispira alle ricette della tradizione, ma rielaborandole in chiave contemporanea e con cibi "esclusivi" accanto ai classici

ingredienti, tutti rigorosamente di territorio, il fine dining dei grandi chef nei loro locali e nei ristoranti di alta cucina

sempre più diffusi nei relais, molti dei quali prolungano la stagione, restando aperti anche a Capodanno: a trionfare,

tartufo, caviale e pesci prelibati, come ostriche e gamberi rossi, aragosta e ricciola, capesante ed astice, o carni come

faraona e piccione, anatra e fagiano, che accomunano i menu del cenone di San Silvestro, ma anche erbe aromatiche

che non ti aspetti e spezie "natalizie", utilizzate anche nei panettoni artigianali "griffati", mentre nelle preparazioni,

l'influenza, tra tutte, è quella della cucina orientale. Nei calici, i vini italiani, fatta eccezione per il primo brindisi del 2025

nel quale anche lo Champagne è protagonista, con vista mozzafiato sulle bellezze italiane. Dalle Langhe, Roero e

Monferrato, dove lo chef Marco Massaia rivisita la tradizione piemontese al Radici Ristorante in Vigna de Le Marne Relais

di Mura Mura, al Lago di Como, nell'affascinante Villa d'Este; da Milano, tra i sapori del Mediterraneo rielaborati con

poesia dallo chef stellato Pino Cuttaia a Uovodiseppia e gli accostamenti raffinati dello chef Giacomo Lovato del

Ristorante Borgia, a Ferrara, dove lo chef Denny Lodi Rizzini del Makoré racconta l'arte della trasformazione tra illusioni

ed emozioni; da Verona, con le eccellenze del territorio nel menù dello chef Fabio Aceti del Sottovoce al Vista Verona,

alla Versilia, dove lo chef stellato Luca Landi del Lunasia propone la tradizione toscana con un tocco contemporaneo; da

Firenze, al Tivoli Palazzo Gaddi con la cucina toscana contemporanea della chef Iside De Cesare, alla campagna toscana,

con quella, invece, dello chef Andrea Campani dell'Osteria del Borro-Ferragamo; da Roma, tra il menù dello chef Heros

De Agostinis all'Ineo dell'Anantara Palazzo Naiadi e quello dello chef Christian Spalvieri del Baylon di Palazzo Ripetta, ad

Amalfi, con l'omaggio alla Costiera dello chef Claudio Lanuto al Ristorante Dei Cappuccini dell'Anantara Convento di

Amalfi Grand Hotel. E, a sorpresa, tutti o quasi, dopo la mezzanotte servono lenticchie e cotechino - ma anche l'uva -
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