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Iclienti
Ppartecipano
all’'accensione
delfuoco per
una festa tra
musicaecibo

conlochef
alerragosto
braceeverde

Da Casa Vissani al resortdi Colonna
ilmustéil pranzo en pleinairin campagna

ALUARIAAPERTA
Nellafoto grande
il parco di Casa
Vissania Baschi;
sottoil

resort Vallefredda
di Antonello
Colonnaeinalto
ilristorante La
TrotaaRivodutri

LOREDANATARTAGLIA

ARA un Ferragosto ardente. Tanto
che addirittura in Casa Vissani a Ba-
schi si organizza un “barbecue live”
oveiclientiinteragiscono e parteci-
panoall‘accensionedellabracecome
inunagrande festaen plein air pulendo maga-
rianche verdure e insalate. Per una voltail bel
giardino del ristorante ai confini tra Umbria e
Lazio & la cornice della giornata di venerdi 15
dalle 13 alle 18 che prevede musica live, relax
inbermuda e show cooking per carpireisegre-
ti della preparazione degli gnocchi farciti di
ragud’ocaepomodorigialli. Atmosferafarmer
chic nel resort di Antonello Colonna a Valle-
freddadoveoltre lacampagna eil benessere si
godeil 15 agostodeldivertente spazio “osteria
da Mario” come lo chiama V'eclettico chef, un
lungotavolosotto!'alberodiciliegio. Comenel-
le feste contadine di una volta secondo tradi-
zione arrivano pollo con i peperoni, taglieri di
verdure, barbecue da “serial griller” & fagioli
freschiconlecotiche perun’interagiornatada
appassionati gourmet. E completamente rin-
novatoinveceillookallaTrota, localestellatoa

Rivodutri nel reatino, circondato da un parco
meraviglioso per abbandonarsi volentieri al
menu “Attraversando il lago” dei fratelli San-
dro e Maurizio Serva tra zuppa fredda di gam-~

beriditorr ttosul-
la pelle e mantecato. A Fiumicino ¢’é un nuovo
barbecue di stile americano nel giardino di Pa-
scuccial Porticciolodovelochef Gianfranco Pa-
scucciognitantosidiverte con qualchecliente-
amicoacuocereicrostacei mapoi venerdisiop-

ta per i calamaretti crudi con fichi e fegato di
pescatrice con cialda croccante alla ‘nduja o
pengamben al sale con profumi di erbe bru-
ciate e agrumi portati sulle candide tovagliein
una cioche col coperchio che appena apeno
i lelpiattonelli

1 Ostana dell” Orolog'lo —sempre a qumicmu
~lo chef Marco Claroni oltre a preparare il ra-
violo liquido di tellina con zuechine croccanti,
regalaafine cenalaricettascrittaconisuoise-
greti, mentreallaParolinaametastradatrala-
zio, Umbria e Toscana ci si delizia con uno spe-
ciale menu stellato di mezza estate preparato
dalside DeCesaree R Gordini. Qualch
esempio? Gamberi, burrata e panzanella o ta-
pas di baccala dorato, ceci di Valentano e pan-
cette di stoccafisso. E dopo chi vuole pud fer-
marsiperlanotte nelleduedelizi 1Ze S0~
praalristorante, La brezza marina e il panora-
ma dalla terrazza chic quanto basta, fanno da
contorno ai piatti dello chef stellato Michelino
GioiaallaPostaVecchiadiPaloLaziale:neipiat-
ti di Ferragosr.o dentice fondente, sconcigli,
seppiee 1l croc-
cante, salsa di me!a e pataw affumicate.,
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Chefdi “Pascuccial Porticciolo”
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