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RUBRICHE / Enogastronomia

Sapori da sogno

Di ARTURO FIORE

Arte e cibo, tradizione
e mnovazmne jazz e
pink al “Roses” di
Milano

miele di castagno da una parte, le

atmosfere della musica anni '30 0 i
suoni della musica elettronica, e ancora
un fast food - non tanto fast ma molto
piti food - in un ambiente elegante e
curato. In occasione dell'inaugurazione
dell'Hotel Rosa Grand di Piazza Fontana,
nel cuore della vecchia Milano a due
passi dal Duomo, il gran gusto dell'ormai
famoso "Il Rosa" si sdoppia e accanto al
nuovissimo ristorante Roses Milano, che
affaccia su Via Beccaria, propone anche il
Grand lounge €t bar. Un'offerta ricca e
articolata che porta la firma di FétDe srl
Food & Development Group, giovane pro-
tagonista della ristorazione italiana gia
autore di altre importanti realta
food&tbeverage per prestigiose catene
alberghiere. Tradizione, in particolare
quella milanese, e innovazione sono le
due chiavi di volta su cui poggia il nuovo
ed elegante Roses Milano, finemente
impreziosito dalle opere di luce di
Fabrizio Corneli.
La carta del ristorante presenta piatti
tipici come il risotto alla milanese con
pistilli di zafferano o la cotoletta al burro
della signora Rosa, con vere digressioni
sperimentali come le tagliatelle di grano
saraceno con finferli, guanciale e cape-
sante o il tonno al miele di castagno in
crosta di pistacchio con purea di tapioca.
In un'atmosfera elegante e accogliente
tra giochi di luce e pareti a scomparsa, al
centro della sala trova spazio - a mo' di
preziosa scultura - una grande wine cel-
lar che ospita oltre 400 differenti eti-
chette di vino selezionate tra le migliori
produzioni enologiche italiane e straniere.
La grande attenzione per il cliente si tra-
duce anche in un menu gratuito ad hoc
per i piccoli ospiti, che potranno scegliere
tra piatti pili semplici, come la pizza
margherita e gustosi tortellini prosciutto

86 g

I | risotto alla milanese doc e il tonno al

e formaggio, ma sfiziosi e naturalmente
preparati con ingredienti di primissima
qualita. Particolare, glamour e originale
I'appuntamento, infine, del giovedi sera
con la notte Pink, I'occasione giusta per
incontrare gli amici dopo il lavoro secon-
do una formula che mescola intratteni-
mento e cibo con una formula che preve-
de musica di tendenza da ascoltare
gustando un ottimo aperitivo o scopren-
do i piatti proposti dallo chef per la cena
con menu a sorpresa. Tante offerte ben
distinte ma in perfetta armonia tra di
loro, capaci di soddisfare i gusti pili raffi-

a
Ricetta

Astice alla catalana con«frutta .

DELLO cHEF GiusePpE Di DONNA

Ingredienti:
1 Astice
30gr Mango
30 gr Papaia .
5 gr Cipollotto novello .
5 gr sedano
1 pomodoro ;
2 foglioline di coriandolo
1 limone (succo) ;
1/2 cucchiaino di ollo extraverglne
d’oliva .

Procedimento:
Salare l'acqua e bolllre lasnce viva
per 8 minuti. Lasciarla raffreddare e
pulirla: sgusciare coda e chele.

nati, esi-
genti e moderni.

Filo conduttore la grande qualita degli
alimenti e la particolare attenzione nella
scelta delle materie prime, il tutto condi-
to da un servizio attento all'interno di
ambienti curati nel dettaglio, mantenen-
dosi entro prezzi assolutamente accessi-
bili. Per informazioni: 02.88127833,
info@rosesmilano.it, www.rosesmilano.it.

Dopo di che tagliare la polpa della
coda a medaglioni, mentre lasciare
le chele intere. Lavare la frutta e la

~ verdura. Tagliare a quadratini il

mango, la papaia, il cipollotto e il
sedano. Shollentare il pomodoro,
pelarlo e tagllare a quadrettini solo il
filetto del pomodoro, ovvero la parte
esterna. Unire i quadrettml di
mango, papaia, crpollotto sedano,
. pomodoro condirli con il coriandolo,

 sale, pepe, il succo di 1 limone e

' 1/2 cucchiaino di olio extravergine di
ollva. Mescolare rendere un piatto
fare un letto di frutta e adagiare i
medaglioni d'astice e le chele
sopra. Guarnire con un goccio d'olio
extravergine d'oliva.
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ROSES MILANO

Tradizione, in particolare quella milanese, e innovazione sono le due chiavi del succes-
so dell’elegante ristorante Roses Milano, finemente impreziosito dalle opere diluce di
Fabrizio Corneli. Alla carta, piatti tipici come il risotto alla milanese con pistilli di zaffe-
rano o la cotoletta al burro della signora Rosa, e vere digressioni sperimentali come il
tonno al miele di castagno in crosta di pistacchio con purea di tapioca. Al centro della
sala trova spazio una grande wine cellar che ospita oltre 400 etichette di vino selezio-
nate tra le migliori produzioni enclogiche italiane e straniere. Il ristorante propone un
menu gratuito per i piccali ospiti, che potranno scegliere tra piatti pit semplici ma sfi-
ziosi preparati con ingredienti di prima qualita.

The Milanese tradition and innovation are the keys of the success of the elegant Roses
Milano restaurant, that is decorated with the precious light creations of Fabrizio Corneli.
In the menu you'll find typical dishes like the Milanese risotto with saffron or the Mrs
Rosas cutlet cooked with butter, but also many original dishes like the tuna with che-
stnut honey, pistachio crust and tapioca purée. In the middle of the dinning room there
is a big wine cellar that offers more than 400 labels chosen among the best Italian and
international wine productions. The restaurant proposes also a free menu the kids, who
could taste simple but delicious dishes made with high quality ingredients.

Roses Milano c/o Hotel Rosa Grand - Piazza Fontana, 3 Tel. 02.88127833
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Roses Restaurant

c/o Starhotel Rosa Grand Via C. Beccaria, 4 - 20121, Milano Mappa)
Ristorante Italiano a Centro Storico

Zona 1

Telefono: 02.89095235

Roses Restaurant: binomio perfetto tra cucina
tradizionale lombarda e creativa

‘ < 1 i
Posizione privilegiata all'ombra del Duomo e due passi dal quadrilatero della moda, il ristorante
propone un menu che gioca molto sul binomio tradizione e innovazione. Propone infatti piatti tipici
della cucina lombarda come il risotto alla milanese, ma permette anche ai palati pit curiosi di
assaggiare nuove ricette come le tagliatelle di grano saraceno con finferli, guanciale e capesante o il
tonno al miele di castagna in crosta di pistacchio. Il locale si trova all'interno dello Starhotel Rosa Grand
e si caratterizza anche per l'estrema gentilezza e disponibilita nei confronti dei bambini che sono ospiti

fino agli otto anni.
Aggiornato il 18 marzo 2010

Condividi

INFORMAZIONI UTILI

CUCINA: Lombardo ltaliano, con specialita Carne e Pesce

TIPO DI LOCALE Ristorante con Accesso Disabili; Brunch; Ristorante in albergo; Tavoli fuori

AMBIENTE E PREZZO Cene lavoro; Per bambini; Romantico / Prezzo medio: 35

Pranzo: 12.30 - 14.30 Cena: 19.30 - 23.30

SREBID RO Chiusura Sempre aperto. Chiusura cucina: 00.00

SITO WEB Roses Restaurant
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A TAVOLA

Soffice sorpresa del team Marcello Forte

: alla grande ristrutturazione dello StarHotel mascarpone e branzino su bisque di crostacei, gli
Rosa, alle spalle del Duomo, emerge una spaghetti alla chitarra con vongole veraci e hottarga

ristorazione nuova, affidata al collaudato team di Carloforte, il fritto misto in cartoccio e, per finire in

di Marcello Forte, articolata con formula classica. dolce, la mousse ai marroni con salsa ai cachi. Carta

Roses, con ingresso indipendente, e due proposte dei vini in espansione, proposta con competenza.

pit agili, Grand Lounge e TarTar. Nelle soffici Intorno ai 50-52 euro (3 portate), bere a parte.

sale del Roses abbiamo goduto di una cucina (Alex Guzzi)

mediterranea ricca di sapori e fantasia. Consiglio :

il baccala mantecato, il tortino di topinambur . ROSES RESTAURANT, via Beccaria 4,

con fonduta alla toma e tartufo, il raviolo nero di tel. 02. 8812.78.33, sempre aperto



