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I ristorante rende omaggio all'architetto del Barocco
autore della splendida Cappella di Piazza Castello

Da Guarini design,
carbonara di mare
e tonno di coniglio

ROCCO MOLITERNI

Chi ha una certa eta ricorda
cheinquestospazioallango-
loconvia Rattazzi c’era Cau-
dano, un grande magazzino
che negli Anni 60 aveva uno
splendidoreparto digiocatto-
li croce e delizia di genitori e
bambinidell'epoca. Pitidire-
cente ha ospitato Coin altro
grande magazzino con un
fornitissimo repartodi profu-
meria, oggi emigrato alle
Gru. Sullonda del boom che
laristorazione torinese stavi-
vendo, addio a «balocchi e
profumi» ed ecco Guarini
uno spazio che anche nel de-
sign vuole rendere omaggio
al grande architetto del ba-
rocco torinese, autore della
splendida Cappella di Piazza
Castello, cui forse la nostra
citth avrebbe potuto dedica-
re qualcosa di pit della via
corta e stretta che portail suo
nome e su cuisi affaccia il ri-
storante.

Uno deititolari é spagnolo
per cui non stupitevise trove-
rete nella carta una sezione
dedicata alle tapas oggi tan-
to di moda (ma qui vengono
fatte con prodotti del territo-
rio) e anche al gaspacho. Io
ho preferito sondare la carta
vera e propria e non mi sono
pentito, anzi mi sono fatto
persuaso come direbbe Ca-
millericheil giovane chefFe-
derico Pasciucco hatecnica e
talento ese nonsimontalate-
sta pud andare lontano. Un
esempio? I tajarin alla carbo-
nara di mare, che detto cosi
sembra un piatto furbetto e
alla moda, invece ne esce
qualcosa di armonico dove i

saporidimare, le uovadivari
pesci e la salicornia si sposa-
nobene elelamelledikatsuo-
bushi (il tonno fermentato
giapponese) sembrano muo-
versi di vita propria, dando
limpressione che i tajarin
(dall'ottima cottura) siano
animati.

Molto riuscito anche il ra-
violo aperto concremadiver-
dura e fiori eduliaguarnireil
tutto. Il tonno di coniglio ha
un carne morbidissima frut-
to di una giusta macerazio-
ne, la lingua con ravanello
fermentato e salvia croccan-
tenoneélalinguachetradizio-
nalmente ti aspetti (in Pie-
monte o ¢'@il bagnetto verde
onon ¢lingua) mafunziona.
Cosi come funzionano al des-
sertlapanna cotta, delicata e
nonappesantitadagliadden-
santi, e il tortino di nocciole.
Céancorada dire cheinque-
sto locale propongono come
aperitivo della casa un ver-
mouth alla spina che va giu
bene. Inoltre cisono birre ar-
tigianali (uno dei titolari le
produce) e una bella carta
deiviniancorainfieri.

Con chi era con me erava-
mo incerti tra un ruché e un
nebbiolo di Ochetti, cié stato
consigliato quest'ultimo e si
érivelata una scelta azzeeca-
ta. In due abbiamo speso 100
euro. Psio cisono stato giove-
di scorso e mi han detto che
nelle prossime settimane do-
vrebbe cambiare la carta, ma
la carbonara di mare conti-
nuerd ad esserci perché e
uno dei cavalli di ]'I)Jattaglia
dello chef. —
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1.lltonno diconiglio ha un carne morbidissima frutto diuna giustamacerazione 2. La lingua conravanellofermentato e salviacroccante
none lalinguache tradizionalmente ti aspetti, ma funziona 3. Per dessertc'¢ lapanna cotta, delicata e non appesantitadagliaddensanti



