di GIACOMO A. DENTE

NCHE per un ristorante,

come perognialtra attivi-
ta seria, ¢i vuole un progetto.
E un progetto serio prevede
coerenza, obiettivi chiari, refe-
renti competenti. Provo sem-
pre meno simpatia, tanto per
essere chiari, per quei locali
che si rifugiano nel blabla del-
le formule accattivanti, tipo
“seguiamo il corso delle stagio-
ni; il cuore alle radici; la creati-
vita giudiziosa; il Mediterra-
neo. la rivisitazione” e via
citando 1 tic della moda e,
purtroppo, anche di parte del-
la critica gastronomica. Belle
parole ¢ progetto zero. Per
questo mi ha convinto, pur
con qualche peccato (venia-
le!) questo indirizzo di Orvie-
to, che sta portando avanti un
discorso serio e coinvolgente
dibuonacucina. L'ambizione
¢ chiara: collocarsi in un seg-
- mento di piacevolezza golosa
che, senza andarsiacomplica-
re la vita vissaneggiando, non
vuole nemmeno appiattirsi
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sulla offerta, buona, ma anche
un po’ omologata nei suoi for-
mati, dello zoccolo duro delle
trattorie orvietane.
Comunciamoalloraa “zoo-
mare” su questa Rocca. Am-
bienti moderni, curati, soft e
confortevoli e un agriturismo

che si vuole distinguere dal
solito casale di pietra coi letto-
ni di ferro battuto. Alle spalle
un imprenditore importante
affida alle figlie un’attivita
fuori “core business” di fami-
glia, con la raccomandazione
di applicare regole severe e
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affidabili. E poi uno chef di
esperienza che sa cucinare,
che non cerca il volo pindari-
¢o, che attinge a piene mani
dal territorio, ma con un giu-
sto punto di distanza da non
essere “folk™. E ancora un ser-
vizio ben registrato, attento,

dirara cortesia. Manca la can-
tina: ma anche quella ¢’¢, mi-
surata, con gqualche acuto e
con una interessante offerta
legata alla produzione azien-
dale (da tenere d'occhio so-
prattutto 1 rossi!). Dalla carta,
si fa ricordare I'ottimo coni-
gho fritto d’esordio, cosi co-
me convincono gh gnocchi al
tartufo nero estivo e rosso
d’uovo. La mano sicura dello
chef Ernesto Pelliccia sa gioca-
re bene anche coi secondi. che
si tratti di animelle di vitello
al balsamico con caponata, di
petto d’anatra al vino Muffa-
10 con pesche e patate al ro-
smarino, o di qualche citazio-
ne di pesce. Tutto di grande
piacevolezza, senza strizzate
d’occhio né cerchiobottismi
modaioli. Sfogliatina di fichi
In salsa mou o semifreddo
miele e pinoli con cannoli di
mele saranno cosi conclusio-
ne coerente. In piacevolezza,
giacomo.dentd@ilmessagegero. it



