Cucine ¢/ autore

GUSTARE IL PIACERE
DEI VERI SAPORI

cupero dei materiali, {'ambiente
©  appare caldo, awolgente e for-
temente connotato dal monde di
sapori che lo caratterizza.
Guyot & un luogo dove sentirsi a
casa. £ la taverna in cui incontrare gfi
amidi. E il piacere di abbandonarsi a
degustazioni squisite. Il nome scelto
per il locale, emblematico dell'integri-
ta qualitativa che il ristorante propo-
ne, trae ispirazione dal metodo di
potatura dei vitigni che mantiene un
solo tralcio a frutto per pianta, facen-
dola crescere pili vigorosa, con grap-
poli di migliore qualita.
La scelta di selezionare solo il meglio
porta rapidamente Guyot a creare un
mentt ben definito, dove il risotto fa
fa da padrone: solo Riso Carnaroli

g‘ rutto di un'accurata opera di re-
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Superfino Extra, preparato in oltre
cento modi diversi che ogni settima-
na vanno a comporre un menu diffe-
rente con sei o otto proposte tra cui
scegliere. Risotti classici, tradizionali
0 tentazioni piti creative, a base di
vino, di frutta, ingredienti sempre sta-
gionali, esotici o nostrani, che si spo-
sano con le selezionate etichette dell’
ampia cantina. Oltre ai risotti il mend
offre ogni giomo proposte alternati-
ve, come carni grigliate e paste di
qualita con cui comporre al meglio il
menu della serata, portate dagli
ingredienti sempre freschi e di stagio-
ne. Ricca di elementi di qualita, con
vini biologici, biodinamici ed estremi,
nati da una sfida tra I'uomo e la natu-
ra, la cantina di Guyot, studiata da
Corrado, uno dei proprietari ed esper-
to sommelier, propone una selezione
di etichette rare che vanno ad affian-
carsi alle immancabili scelte pilt tradi-
zionali. Uartigianalita & un vajore che
ha grande peso nella cucina di Guyot,
uno dei pochi ristoranti che possono
essere considerati una vera e propria
garanzia di sicurezza per chi soffre di
celiachia e di problemi alimentari.
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Non esiste un menu a parte, bensi
tutte le portate sono studiate, sotto la
supervisione di Marco, comproprieta-
rio, per essere adeguate a qualunque
ospite.

e A partire dal primo giovedi di
ottobre Taverna Guyot inaugura
un nuovo appuntamento setti-
manale, uno speciale aperitivo
con degustazioni al calice accom-
pagnate da un esclusivo vassoio
ricco di sfiziosita di stagione:
polenta, purea di patate o gnoc-
chi al semolino da assaporare
con cotechino nostrano, soppres-
sa, salame da pentola, nervetti,
ciccioli, dadolata di zola al natu-
rale o di capra, ragu d'anatra o
d'oca o di cinghiale, tiepide
mousse di ceci, lenticchie, zucchi-
ne, peperoni e tante altre prefiba-
tezze. Tutto come sempre garan-
tito per chi soffre di celiachia.
Tutti i giovedi del mese, dalle
18,30 alle 20,30.



