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E che coagula I'attenzione delle
i nuove attivita imprenditoriali.
Il cuoco gia famoso per Berton non & Iunico a pensarla
. . cosl, vistochelastessazonahaat-
PlSﬂCCO c nyne]_la StOI'lC& tiratocome unmagnetebanchee
. . marchi di moda, ma anche altri
via SO]fermO apl‘e unnuovo suoiillustricolleghi: CarloCracco
. Y . (all'interno di Palazzo Parigi),
coguodallaprimadiviiangy  HISTOTANIE all’ombra dei Hlio Sironi (Ceresio 7), Daniel
L L Canzian (Daniel), tutti soggetti
I grattaCIeh leOl’taNuova che scelgono con cura le loro
MARIELL A TANZARELL A ‘ : i rivol, bbli-
‘Volevounalocationchenon 5o vaasando b,
el cielo di Milano i 1 1 ’h »” tol'intuizione? «Per il mio nUovo
profili dei grattacieli eSISteSSG, qm 1 otrovata ristorante cercavo una location

di recentissima co-

struzione nel quar-

tiere emergente di
Porta Nuova sono un’i-
nedita skyline che
sembra pian piano
cancellare la sa-
goma del Duo-
mo, 'immagine
della citth tradi-
zionale, per
crearne una mo-
derna e proiet-
tata nel
futu-
Io.

Berton: un postoperfetto s s
nel quartiere del futuro s camoio v S

“che non esistesse”, che non fos-
se legata a niente di precedente.
Quando questo era ancora un
cantiere, io, che abitavo in zona
Sempione, tutti i giorni passavo
di qui e pensavo che era il posto
petfetto. Un paio d’anni fa, per
caso, hoincontratoiresponsabi-
li del progetto e abbiamo comin-

ciato a parlarne. Ed eccomi qui,
quasi pronto».
Lasua prima volta dachef-pa-
tron&unlocale moderno e lumi-
nosissimo, a piano terra, con
4 grandivetrate da cuisivedono gli

altri grattacieli, le nuove ville, il
prato. Ci si arrivera (finora & un

cantiere di accesso difficile, ma
peril2saratuttoaposto)siadavia
della Liberazione che da via Gali-
leoGalileij, percorrendoil vialetto
pedonaledipietra chiara, costeg-
giando i palazzi sfavillanti (bat-
tezzati ufficiosamente “Diaman-
te Maggiore” e “Diamantini”), le

“town homes”, la futura shop-

ping mall tuttavetri, finoquasial-

la Torreresidenziale Solaria.
Berton aveva gia iniziato daun

un pooldisoci lungimiranti (riu-
niti nel marchio food.different)

no, dando l'impulso a un nuovo
modello di offertadi cibo, di qua-
litamapitiimmediato, compren-

1/4

Copyright (La Repubblica ed. Ml) .
) . . Grassi & Partners
Riproduzione vietata



I Repobilica

N° e data : 131130 - 30/11/2013
Diffusione : 62471

Periodicita : Quotidiano
RepubbMI_131130_15_ 3.pdf

Sito web: http://milano.repubblica.it

Pagina 15
Dimens53.92 %
689 cm2

sibile, innovativo». Adesso, in
una cucina di 110 metri quadrati
in cui lavoreranno almeno dieci
addetti («quasi tutte persone che
mi hanno seguito dal ristorante
in cui lavoravo prima, in piazza
Scala»), pii1 otto professionistiin
sala, perservireunmassimo di40
coperti, riproporra la cucina che
gli sta a cuore, quella di ricerca,
importante, creativa: «Un vero
laboratorio, che si adopera per
dare alla gente un’esperienza
speciale e di grande piacevolez-

za», Motivo per cui, dice, non de-
ve mettere soggezione.

Con laiuto degli architetti,
amici e soci (per Pisacco) dello
studio Vudafieri Saverino Part-
ners, Berton ha creato centime-
tro su centimetro un luogo a pro-
pria immagine: linee rigorose, di
unasemplicitamonasticamaper
niente fredda, con materiali che
richiamanolanatura (legno, car-
ta, metallo), colori neutri e chiari
eunainondazione diluce, doma-
ta parzialmente dacarta diriso o

tende impalpabili, Semplicita
apparente, ma che cela investi-
menti importanti, altromotivodi
orgoglio per Berton: «Stiamo atti-
rando capitali a Milano, in un
momento in cui tutti dicono che
non ci sono soldi. Vorrei sottoli-
neare anche questo. Avrei potuto
andare ad aprire un nuovo risto-
rante a Hong Kong: la cucina ita-
liana va molto, i capitali ci sono.
Sarebbe stato pil1 facile e avrei
avutograndigratificazioniinbre-
ve tempo. Ma ho scelto di restare
qui e puntare ancora su Milano,
citta che mi ha dato tanto e pre-
miachilavorabene». Cosl, dice, si
ribaltera, invistadiExpo,l'imma-
gine di Milano gastronomica-
mente piatta: «Stadiventandoun
luogo di eccellenze, speriamo
che anchele autorita promuova-
no questo aspetto, come avviene
in altre metropoli d’Europa».
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