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Ris t o r an t e Non solo lusso
all’Hotel Four Seasons
A ‘La Veranda’, piatti raffinati e cucina del territorio in un contesto d’alt a
classe. Da non perdere il brunch domenicale e la sala del cioccolato
n Su via Gesù, traversa di via Monte-
napoleone, la zona più elegante di Mila-
no, si affaccia l’hotel Four Seasons. La
Veranda è il ristorante dell’alber go,
punto d’incontro per i gourmet e luogo
dove assaporare una cucina mediter-
ranea innovativa. Questa è l’imp r ont a
data dallo chef stellato Vito Mollica. La
Veranda si propone in due vesti diffe-
renti, l’una per il pranzo, l’altra per la
cena. La mise en place serale è elegante,
mentre a mezzogiorno è più informale.
I menu alla carta sono differenti. Punto
diforza è il brunchdomenicale. Chipuò
permettersi di pagare 90 euro a testa
può replicare quanto vuole questa
esperienza e non resterà mai deluso per
la grande varietà dell’offerta. Si ‘nav iga’
tra le isole disseminate nelle sale che si
affacciano sulla corte interna dell’hot el
ricavato in un monastero del XV secolo
con corte dove si pranza e si cena nella
bella stagione. I primi e i secondi si scel-
gono direttamente nella grande cucina.
Forse è il migliore brunch di Milano: è
impossibile non trovare qualcosa di
proprio gradimento. E per i golosi c’è
l’imperdibile stanza del cioccolato che
abbiamo provato al termine di una cena
memorabile organizzata dall’Or dine
dei cavalieri del tartufo e dei vini d’Al ba
in occasione della costituzione della
delegazione di Milano. All’aperitivo con
canapé caldi e freddi e sorprese dalla
cucina sono state abbinate le bollicine
d e l l’Alta Langa docg metodo classico

Ettore Germano. Gli antipasti: battuta di
manzo fassone, grana padano in cialda
di polenta con tartufo bianco d’Alba e il
tuorlo di cocotte con tartufo abbinati al
Nebbiolo d’Alba doc Roccheri 2015 dei
Marchesi di Barolo. Il primo: flan della

tradizione al fondo bruno mantecato
accompagnato da Barbaresco docg
Bernardot 2014 Ceretto. Il secondo:
quaglia farcita con fichi e fegato grasso
d’oca, sedano rapa e salsa al Nebbiolo
abbinato al Barolo docg Leon riserva

2011 dell’azienda Rivetto. Il dolce: bar-
retta alla nocciola con gianduia e profu-
mo di foglie di lime accompagnata dal
Moscato d’Asti docg Vignasergente di
Voerzio Martini. Chef di cucina Vit o
Mollica e Massimo Camia del Massimo
Camia Ristorante.
Visto che siamo a Milano non possiamo
non ricordare la favolosa cotoletta e il
perfetto risotto alla milanese. Il calore
d e ll’ambiente, la squisita accoglienza
che il personale riserva ai clienti e so-
prattutto il cibo squisito fanno di un
pranzo o di una cena a La Veranda un’e-
sperienza indimenticabile. Piatti anche
semplici come la pasta cacio, pepe e li-
quirizia o gli schiaffoni al pomodoro si
trasformano in piatti da alta cucina.
Sorpresa tra le sorprese sono i dolci. La
carta dei vini è all’altezza del locale. Il
conto è adeguato alla qualità della cuci-
na, all’eccellente servizio e all’ambien -
te raffinato ma è possibile pranzare ap-
profittando delle soluzioni che per-
mettono di apprezzare un numero de-
terminato di piatti a prezzo fisso.
(Provato il 30 novembre 2017)

Milan o Cavalieri del tartufo e dei vini d’A l ba
tra storia e tradizione, delegazione in città

n L’Ordine dei cavalieri del tartufo
e dei vini di Alba è approdato a Mi-
lano. Il 30 novembre scorso, all’Ho -
tel Four Seasons, ha tenuto un ca-
pitolo straordinario in occasione
della costituzione della delegazione
milanese. Il 22 febbraio 1967, ha
spiegato il grande maestro Bian ca
Vet r ino , già sindaco di Pino Torinese
e vicepresidente della Regione Pie-
monte, in una piccola trattoria di
Grinzane Cavour, ventuno albesi
davano vita a una confraternita eno-
gastronomica che aveva lo scopo di
difendere e di diffondere in tutto il
mondo la gastronomia genuina, i vi-
ni e gli altri prodotti inconfondibili
di Alba e delle Langhe. Da allora so-
no passati quarant’anni che hanno
visto la crescita progressiva dell’Or -
dine e la diffusione del ‘v er bo ’ al -
bese che è la conoscenza e la valo-
rizzazione delle eccellenze gastro-
nomiche prodotte nelle Langhe.
L’Ordine è membro attivo della Fé-
dération Internationale des Confré-
ries Bachiques.
Nel corso dell’anno l’Ordine orga-
nizza incontri, denominati capitoli.

Durante la parte culturale si discu-
tono argomenti di carattere enoga-
stronomico inerenti il territorio
Unesco. Seguono le investiture dei
nuovi cavalieri e si conclude con il
convivio nel quale si degustano i
piatti della tradizione abbinati ai mi-
gliori vini del territorio. Sin dalla
fondazione, queste manifestazioni si
svolgono nello storico Castello di
Grinzane Cavour, sede dell’Or dine.

Il capitolo straordinario del 30 no-
vembre scorso a Milano ha celebrato
sua maestà il tartufo d’Alba. Il Tuber
Magnatum Pico ha innalzato Alba a
capitale mondiale del tartufo e san-
tuario della gastronomia. Il mito
sorto attorno a questo prodigio della
natura ha spinto l’Enoteca Regionale
Piemontese Cavour, coadiuvata dal-
l’Ordine, a indire ogni anno dal 1999
l’asta mondiale del tartufo che si

svolge la seconda domenica di no-
vembre nel Castello di Grinzane Ca-
vour in collegamento con le 18 più
importanti capitali del mondo. Il ri-
cavato della vendita all’incanto dei
preziosi tuberi è devoluto in bene-
ficenza a enti filantropici.
Nel capitolo straordinario di Milano
a l l’Hotel Four Seasons, il grande
maestro Bianca Vetrino è stata in-
trodotta da Mario Masciocchi, mae-

stro della città di Milano. Vetrino en-
trò nell’Ordine nel ‘68 e fu la prima
donna a iscriversi. Nel suo discorso
ha presentato il libro intitolato ‘Ca -
stello di Grinzane Cavour 1967-2017’
che ripercorre le tappe dell’Ordine e
quelle dell’Enoteca Regionale Pie-
montese Cavour. In questo lungo ar-
co di tempo, il collare è stato con-
ferito a 2.500 persone, molte delle
quali sono donne.
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Bianca Vetrino tra gli chef Vito Mollica e Massimo Camia

I tartufi d’Alba, la sala del ristorante del Four Seasons e, destra, Silvano Brescianini, Mario Masciocchi, Bianca Vetrino, Stefano Donarini e Fabrizio Pace

Sopra e in alto a destra due immagini della sala del ristorante La Veranda


