GRANDE SCHERMO
SOTTO LE STELLE

VENERDI CON GLI EUROPEI

SI APRE IL CINEVILLAGE DI
TALENTI. MUCCINO E VANZINA
TRA GLI OSPITI SPECIALL. INVITI

APAG. 9

LA PRIMAVERA
DELLA CLASSICA

A SANTA CECILIA IL CONCERTO
DIRETTO DAL MAESTRO KAZUKI
YAMADA SU MUSICHE DI HAYDN
E RACHMANINOFF. INVITI

APAG. 15

ROBERTA MANTEGNA

LE PASSIONI DI LEONORA

GLI SCRITTORI
SUPERSTAR

“LIBRI COME” ALL’AUDITORIUM
CON EMANUELE COCCIA,

MELANIA MAZZUCCO, MICHELE
SERRA, NICOLA LAGIOIA. INVITI

APAG.22 _

| LA CAMPANIA
A FESTIVAL

UN WEEKEND A NAPOLI

E NEI DINTORNI PER L'INIZIO
DELLA KERMESSE TRA
SPETTACOLI E MOSTRE. INVITI

APAG. 43

[)AL 10 AL 16 GIUGNO

A

Un ritratto
di Roberta
Mantegna

(83 anni)

IL GIOVANE SOPRANO PARLA DEL “TROVATORE", LOPERA DI VERDI CHE INAUGURA LA STAGIONE ESTIVA
DEL COSTANZI MARTEDI AL CIRCO MASSIMO. INGRESSI PER | LETTORI. DI LEONETTA BENTIVOGLIO

TUTTI GLI INVITI DELLA SETTIMANA
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LA NOVITA

IL GIARDINO SEGRETO

DEL NUOVO GUSTO

LEMME RESTAURANT ALLINTERNO DEL BOUTIQUE HOTEL
MARGUTTA 19 PROPONE COLAZIONE, PRANZO LIGHT, APERITIVO
E CENA IMMERSI NEL VERDE ALLE PENDICI DEL PINCIO

di GIUSEPPE PUPPO

scinazione e sorpresa sono
isentimenti che pervadono i
lienti quando varcano la
soglia del boutique hotel
Margutta 19 e si trovano in-
nanzi alla realta di Emme
Restaurant. Incastonata all'in-
terno dell’albergo di charme
nel cuore del Tridente si pre-
senta loro una perla gastrono-
mica plasmata secondo la vo-
lonta e 1'idea di hospitality del
manager Alberto Moncada,
che per descrivere il suo risto-
rante ha coniato la definizione
di “relaxed luxury”, rilassante
lusso. Un elegante corridoio da
cui si accede a questo giardino
segreto, che annovera quaran-
ta coperti, in cui ogni elemento
é stato accuratamente selezio-
nato seguendo le intenzioni di

Moncada; nato e cresciuto fra
queste strade, dopo aver vis-
suto per diverso tempo negli
Stati Uniti, ha fatto ritorno
nella sua citta per rappresen-
tare quel personale concetto di
accoglienza da lui concepito
per soddisfare tanto i turisti
quanto i romani. Una filosofia
che si esprime attraverso una
proposta gastronomica d'im-
pronta marcatamente tradi-
zionale, con incursioni inter-
nazionali, a partire dalla mat-
tina, in cui si sceglie fra cola-
zione all'italiana, english bre-
akfast, e ancora uovo alla co-

EMME RESTAURANT

Via Margutta 19, tel.
06-97797980. Sempre aperto.
Costo: 40-70 euro.

Qui accanto,
Alberto
Moncada; a
sinistra, un
angolo del
giardino. In alto
Pinterno del
locale e alcuni
piatti del menu

que e avocado toast. Il pranzo
(oltre a offrire soluzioni “light”
per i giorni feriali) si sviluppa,
cosi come la cena, secondo un
connubio di estrosita ed ele-
menti classici. I1 menu, che
porta la firma dell’eclettico
chef Vincenzo Mobilio, & un
percorso che si apre con tem-
pura di gamberi servita con
julienne di verdure e riduzione
d’aceto balsamico di Modena.
Si prosegue con i primi roma-
ni, dalla cacio e pepe all’ama-
triciana, a cui si affiancano
piatti come il tagliolino agli
scampi, e per gli amanti della
pizza la carta presenta anche
la margherita. Nei secondi si
spazia fra terra e mare, dal fi-
letto di manzo danese alla gri-
glia con sale Maldon, spinaci e
pinoli, da arricchire con salsa
al tartufo, al trancio di salmo-
ne croccante con maionese e
spinacino. Emme Restaurant
si propone cosi come un ango-
lo elegante e al contempo in-
formale, adatto a ogni conte-
sto, che si tratti di un business
lunch, ci si voglia accomodare
per svolgere la propria attivita
in smart working, o trascorre-
re del tempo di qualita in un
questa piccola oasi a ridosso
della terrazza del Pincio. @

el

ILMEN

'

DALLA TARTARE
DI CHIANINA
AL BURGER
DEGLI STATES

Cio che contribuisce a rende-
re unico e speciale il viaggio nel
gusto presso Emme Restaurant
€ certamente I'attenzione - oltre
che peri complementi d’arredo e il
servizio - alle materie prime, frutto
di un appassionato lavoro di ricer-
ca. Una selezione di eccellenze di
produttori, come i latticini del ca-
seificio Ammano, di proprieta della
famiglia De Angelis, e “Magnolio”,
realizzato dall’azienda agricola Je-
ritano, dalla frangitura delle olive
appartenenti ai cultivar presenti
nella zona di Riace; ingredienti di
cui lo chef Vincenzo Mobilio, origi-
nario di Matera, onora 'essenza in
ogni sua ricetta. La versatilita della
cucina consente ai clienti di gu-
stare le specialita del menu anche
nella formula aperitivo, dalle tarta-
re di chianina tagliata al coltello a
quella di tonno con emulsione di
fichi d’india e arancia. Signature
del locale, segno anche degli an-
ni trascorsi da Alberto Moncada
negli States, & ’lEmme burger, un
panino con chianina e provola (o
tofu, nella versione vegan) affumi-

‘cata, maionese, lattuga, pomo-

doro, accompagnato da chips di
patate homemade. Per una dolce
pausa, o a chiusura della cena, tra
i dessert spicca la “Tre veli”, a ba-
se di cioccolato, polvere di cacao
del Madagascar e chicchi di caffé
tostati, e mousse al pistacchio.
Molto curata anche la cantina, dal
Franciacorta dei fratelli Berlucchi,

alle etichette Fiorano dei Boncom-

pagni Ludovisi.




