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Ilritodellecolazionigourmet
nelrelaisdicharmediPriocca
Nella«DimoraCordero»l̓ esperienzapuòdurareancheunʼoraemezza

Intema«food»sièscritta
ormaiqualunquecosa.
Bisognerebbeperòpar-
laredei«figlideiristo-
ranti»:generazionidi

bambinicresciutidagenitori
senzamaitempoperloroper-
chéinperennerincorsadella
comandadelclienteeosses-
sionatidallaperfezione.Quel-
ladelpiattoèunatralefrene-
siepiùdiffusechecisianoin
giro.Daquandopoiglichef
hannoiniziatoaurlareintele-
visione(senzachenessuno
facessenotarechenonsolo
sbraitareèmaleducazione,
machesiottienespessosolo
ilrisultatocontrario),noncʼè
quasipiùlimiteal«sadoma-
sochismo»dafornello.Eppu-
re,restaunagrandepassione.
Eccoperchémoltidiquei
bimbiabbandonatiadormire
sultavololasera,dimenticati
ladomenicamentreicompa-
gnidiscuolaseneandavanoa
sciarecolpapàeilNataleera
semprequellodeglialtri,no-
nostantetuttohannoseguito
leormedeigenitori.
OggiGiampieroCorderori-

ceve,duranteilXradunona-
zionaledeitrifolauedeicani

datartufoaCanale,ilpremio
comemiglioreimprenditore
dell̓ annopromossodall̓ eno-
tecaregionaledelRoero.Il
premioconsistenellʼultimo
tartufodellastagione.Giam-
pieroha32annielaprima
voltachecapìcheavrebbefat-
toquestomestieresitrovavaa
Barcellonaafareunostageda
FerranAdriàinmezzoagiova-
nidituttoilmondo:«Realiz-
zaichequeiragazzieranolìa
giocarsituttoperpoter,un
giorno,forseaprireunlorori-
storante.Mentreio,ilmio,ce
lʼavevogià.Hoiniziatoaso-
gnareditornaretralemiecol-
line».
«IlCentro»aPrioccaèun

luogosimbolodellacucinadi
LangacheEnricoCordero,in
sala,edElideMolloincucina,
hannotraghettatodatrattoria
aristorantestellato.Èstatoun
progettochehacoinvoltola
famigliaintera,compresala
sorelladiGiampierocheda
diversianniviveaNewYork
dovefalagiornalistafinanzia-
ria,mavuoleungiornotorna-
reacasa.LafiguradiCordero
èstatapropostaall̓ unanimità
perlapromozionedelterrito-

rio.Infatti,oltrea«IlCentro»,
dapochimesihaapertouna
nuovastruttura,ilrelaisdi
charme«DimoraCordero»ri-
cavatodaunacasachesorge
nelcuoredelpaeseapochi
metridalristorante.«Cisono
volutiquasi3annidilavori
perfarladiventarecomela
immaginavo—racconta—
unmixdianticoemoderno
conunaspaalquintopiano
interratochedʼestateapreil
soffittodivetroelasciaiclien-
tiliberidistaresottoilcielo».
Gastronomicamenteparlan-
do,Giampierohasviluppato
un i̓deachenedifferenzial̓ of-
ferta:lecolazionigourmet.
«Sonopartitodallamiaespe-
rienzapersonale.Detestopas-
sareunanotteinalbergoeri-
trovarmilamattinadifrontea
unbuffetdiscarsaqualitàche
nonsoddisfalemieesigenze.

Lʼesperienzainalbergoè,
spesso,lanaturaleconse-
guenzadiquellafattaalristo-
rantelaseraprimaenonpuò
permettersidiesseredilivello
minore».Alla«DimoraCor-
dero»ilbuffetnonesisteela
primacolazioneècucinata
espressa(daunabrigatacapi-
tanatadallamamma),come
inunristorante.Puòdurare
ancheunʼoraemezza.Dirou-
tinecisono6portatesalatee
6dolci:dalsalmoneepro-
sciuttocottoaffumicatidalo-
ro,ai4tipidipane,alcrois-
santeallemarmellate.Epoi,
lafruttatagliataalmomento,
lefocacce,letorteeovvia-
menteuovacucinateapiacere
(conosenzatartufo).Ecʼèuna
chiccainaspettata:«Ilnostro
amicoTeoCostaharecupera-
tounarazzastoricapiemonte-
sedimaialineri,larazzaCa-
vour,ehainiziatoaprodurre
prosciuttieccezionalichesu-
peranodigranlungaanchei
PataNegra.Liaffettiamoal
coltello.Nonsitrovanoingiro
ehaaccettatodidarlianoi
dopoinfinitesuppliche».
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Unriccobuffet
Diroutinecisono6
portatesalatee6dolci,
4tipidipane,frutta,
marmellate,focacce

Ilvino
Labirra

●Seloassaggi
nontelo
dimentichi.
Èilsuointenso
profumo
florealedirosa
eviolaa
renderlounico
nelsuogenere.
Parliamo
delRuché,
unvitigno
autoctono,
semi
aromatico,uno
deipiùraridi
quellicoltivati
sullecollinedel
Monferrato.Un
tempoveniva
utilizzatocome
uvadatavola
e,inqualche
caso,perla
preparazione
diunvinodolce
ausofamiliare.
Afarlo
riscoprire
èstatala
determinazion
edelparroco
diCastagnole
Monferrato
neglianni
Settanta.
Lesueorigini
sonoincerte,
comepure
ilsuonome.Lo
studiodelDna,
fattorealizzare
dall̓ azienda
Montalbera,
lasciasupporre
unasuavera
epropria
originalità.
Nelbicchiere
«Laccento
2018»,una
selezione
dall̓ inconfondi
bilepatrimonio
aromatico,
sipresenta
morbido,
saporesecco
edasciutto
conuntannino
setosoappena
accennato.
14europer
unabottiglia
cheracconta
l̓ anima
delPiemonte.
(PieraGenta)

●LaHelles
Diablonasce
aTrecate
dall̓ azienda
CrocediMalto.
Lʼamicizia,
unpub,
lapassione
perlabirra
eunavacanza
inBelgio
convinsero
quattroragazzi
nel2000
adaprire
unbirrificio
artigianale
fraPiemonte
eLombardia.
«Pocopiù
dicinquegradi
alcolici
perquesta
etichetta
abassa
fermentazione
che
presenta
ladiabolica
aggiunta
dimalto
affumicato
eunpizzico
dipeperoncino
—spiegail
biere
sommelier
campionedel
mondoalla
World
Champion
2015Simon
MattiaRiva—:
all̓ olfatto
ilsorprendente
aroma
dipeperone
arrostitosi
innestasuuna
classicabase
maltata».
Attaccodolce
«conricordi
dipanificato
seguitodauna
sottilevena
affumicatasi
unisceallalieve
piccantezza
chearriva
afinesorso».
Ilconsiglio:
perfetta
conspeck,
provolone,
pastaepizza
alpomodoro.
(s.d.c.)

InLanga
«IlCentro»
aPrioccaèda
sempreun
luogosimbolo
dellacucinadi
Langa.Mada
pochimesi
accantoal
ristoranteha
apertoanche
unanuova
struttura,il
relaisdicharme
«Dimora
Cordero»:
èstatoricavato
daunacasache
sorgenelcentro
delpaese

Chiè

●Giampiero
Cordero,32
anni,diplomato
allascuola
enologica
diAlba.Ha
esperienze
incucinacon
FerraneAlbert
Adriàa
Barcellona,da
ARZAKaSan
Sebastian,nelle
LouisXVAlain
Ducassehotel
diParigie
Montecarlo


