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La Nobile sfida 

 L’unione di due competenze per crearne una terza: qualcosa di nuovo e di inedito che metta d’accordo un gran 
numero di persone attorno a una tavola. Non si tratta di un indovinello, 

ma della formula del nuovo ristorante Nobile, inaugurato ieri a Milano in corso Venezia accanto alla storica sede 
dell’Automobile Club. Le competenze sono quelle di Silvano Allambra, già signor Panino Giusto, creatore di 
un impero economico fondato sullo snack di classe, e Claudio Sadler, chef a due stelle, da anni titolare di una 
tra le più solide e affidabili cucine d’eccellenza di Milano, con estensioni e filiazioni in Oriente. Nato dalla 
trasformazione di un piccolo locale pre-esistente, Nobile ha incorporato parte dei bellissimi sotterranei dai soffitti a 
volte in mattoni del vicino Automobile Club ricavandone una sala articolata, accogliente ed elegante, intima ma non 
troppo pretenziosa. Nobile è pensato per una giornata che inizia con una caffetteria ricca e di classe, prosegue 
con un mezzogiorno in classico stile milanese, appetitoso, veloce e, va da sé, con panini d’autore e pochi 
piatti, prosegue nel pomeriggio con il ritmo tranquillo di una bella tea-room per giungere ad una cena 
garbata e gustosa in puro stile easy by Sadler, con spesa media sui 40-50 euro, calice di vino incluso. La scelta 
della materia prima, dai salumi al pesce, è di alto livello (uno dei punti che hanno subito favorito l’intesa Sadler-
Allambra), la cantina è contenuta, ma ben selezionata (con alcune chicche come il Morellino “verace” di 
Mantellassi), il servizio impeccabile, curato da una storica collaboratrice di Allambra.  

 
nel marchio si sottolinea la vocazione a bistrot del locale 

La location di Nobile è strategica di giorno, interessante nel pomeriggio, da creare la sera, ma col vantaggio di una 
grande accessibilità e di facile parcheggio. A giocare a favore del nuovo locale è la scelta di proporre una cucina 
d’autore in modo informale, secondo una tendenza che accomuna ormai molti grandi cuochi nel mondo, 
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desiderosi di misurarsi con un pubblico più ampio ed eterogeneo, con l’adrenalina che scorre nei momenti di punta. 
Una tendenza che ha un illustre antesignano in Paul Bocuse, il profeta della nouvelle cuisine che, dopo aver creato 
con successo ben 4 bistrot a Lione, intervistato alla vigilia del suo 80° compleanno mi confessò: se dovessi 
esprimere un desiderio, vorrei creare un nuovo locale ancora più semplice, facile e giovane, con prezzi più 
accessibili..  

Quello del grande maestro resterà forse un sogno, mentre il neonato sodalizio Sadler-Allambra sembra destinato a 
produrre presto nuove sorprese. 
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