LaNobile sfida| Food & Go

Meglio un uovo oggi
o un impasto perfetto a Natale? Q.
Creativita in cucina e MUM 5. Da oggi su BlogMyMUM.com y .
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La Nobile sfida

L’unione di due competenze per crearne unaterza: qualcosadi nuovo e di inedito che metta d’ accordo un gran
numero di persone attorno a unatavola. Non si trattadi unindovinello,

madellaformuladel nuovo ristorante Nobile, inaugurato ieri aMilano in corso Venezia accanto ala storica sede
dell’ Automobile Club. Le competenze sono quelle di Silvano Allambra, gia signor Panino Giusto, creatore di
un imper o economico fondato sullo snack di classe, e Claudio Sadler, chef a due stelle, da anni titolare di una
trale piu solide e affidabili cucine d’eccellenza di Milano, con estensioni e filiazioni in Oriente. Nato dalla
trasformazione di un piccolo locale pre-esistente, Nobile haincorporato parte dei bellissimi sotterranei dai soffitti a
voltein mattoni del vicino Automobile Club ricavandone una sala articolata, accogliente ed elegante, intima manon
troppo pretenziosa. Nobile € pensato per una giornata cheinizia con una caffetteriaricca e di classe, prosegue
con un mezzogiorno in classico stile milanese, appetitoso, veloce e, va da sé, con panini d’autor e 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. Lascelta
dellamateria prima, dai salumi al pesce, € di ato livello (uno dei punti che hanno subito favorito I’intesa Sadler-
Allambra), la cantina € contenuta, ma ben selezionata (con alcune chicche comeil Morellino “verace” di
Mantellassi), il servizio impeccabile, curato da una storica collaboratrice di Allambra.
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nel marchio si sottolinea la vocazione a bistrot del locale

Lalocation di Nobile & strategica di giorno, interessante nel pomeriggio, da creare la sera, macol vantaggio di una
grande accessibilita e di facile parcheggio. A giocare afavore del nuovo locale e lasceltadi proporre una cucina
d’autorein modo infor male, secondo una tendenza che accomuna ormai molti grandi cuochi nel mondo,
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Nato a Milano nel 1952, maturita classica, facolta di Agraria,
diplomato illustratore alla Scuola d'arte del Castello di Milano. Ha
lavorato come illustratore fino al 1991, su temi di natura e
alimentazione. Gastronomo e sommelier, traduttore dall'inglese e
autore di diversi volumi e guide, ha collaborato dal 1989 con Capital,
Dove e Touring Club su itinerari e speciali a tema enogastronomico
e dal 2005 con Identita Golose di Paolo Marchi. Dal 2000 firma la
rubrica quotidiana A tavola (recensioni di ristoranti) sull’edizione
milanese del Corriere della Sera, oltre a rubriche di vini e
gastronomia su Gente, Chi-Salute e Fool.
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desiderosi di misurarsi con un pubblico piti ampio ed eterogeneo, con I’ adrenalina che scorre nei momenti di punta. 1213 14 15161718
; ; . . . 1920 21 22232425

Unatendenza che haun illustre antesignano in Paul Bocuse, il profeta della nouvelle cuisine che, dopo aver creato 2627 28 293031

con successo ben 4 histrot a Lione, intervistato allavigiliadel suo 80° compleanno mi confesso: se dovessi

esprimere un desiderio, vorrei creare un nuovo locale ancora pit semplice, facile e giovane, con prezzi pit

accessibili..

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

Nobile Bistro de Milan Corso Venezia, 45 20121 Milano Tel. 02.49.52.65.92 www.nobilebistro.it
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