Complimenti per questa apertura in un luogo
cosl evocativo - che racconta gia da sé un‘idea
precisa di accoglienza e di stile
contemporaneo.

Quando nasce un progetto come questo, la
cosa piu importante, al di la dell’estetica e
dell'offerta, & la scelta della materia prima.
Perché e li che si costruisce davvero l'identita
di una cucina.

Scegliere prodotti di qualita significa fare una
scelta culturale: vuol dire riconoscere il valore
del lavoro dei produttori, rispettare i tempi
della natura e restituire al cliente
un’esperienza autentica.

Per noi de La Granda questo ¢ il punto di partenza: una filiera che mette al centro le persone e il
territorio, con l'idea che il gusto nasca sempre da un equilibrio tra qualita, responsabilita e
consapevolezza.

E proprio in questo che Carlo, grazie alla sua caparbieta nella ricerca della materia prima fin dai
primi tempi nel suo ristorante a New York, non ha mai perso la voglia di cercare la qualita: questo e,
e sara sempre, il suo successo.

Per questo siamo particolarmente felici di essere presenti in questo progetto: perché ritroviamo la
stessa attenzione nella selezione, nella cura del dettaglio e nella volonta di proporre un’offerta che
sia allo stesso tempo contemporanea e radicata.

E da qui che nasce un cibo che non & solo buono, ma anche giusto: per chi lo produce, per chi lo
lavora e per chi lo sceglie.

Grazie e buon lavoro.

Sergio Capaldo
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IL COMPLEANNO

San Carlo Osteria
10 annia New York

A SoHo, il ristorante racconta una cucina regionale che punta
su identita, piatti simbolo e vini top. Il fondatore Carlo Rolle
«All'inizio ¢'era tanto Sud, ora il Piemonte ¢ molto noto e amatoy

di VALERIAROBECCO -NEWYORK

uando San Carlo Osteria Piemonte
ha apertoaSoHo, diecianni fa, lacu-
cina italiana a New York era in una
fase di passaggio. Accanto ai grandi
classici cominciava a emergere
un'attenzione nuova per le realta re-
gionali e per le storie dei territori. Ed
¢inquesto spazioancorain co-
struzione che San Carlo ha scelto di raccontare il
Piemonte in modo diretto, attraverso piatti tradi-
zionali e una carta dei vini fortemente identitaria.
Allabase del progetto c'¢ unastoria personale, co-
me spiega Carlo Rolle, fondatore e proprietario:
«lo sono figlio adottivo, mio padre era di Torino,
purtroppo ¢ mancato nel 2012, emiamadre & di Sa-
luzzo. Lamia famiglia& piemontese, e sono cresciu-
tospesso ospitedi zii e nonni, tutti grandi appassio-
nati di cucina della nostra regione. Da li si & svilup-
patoilmioamore peril cibos. L'ideadiaprireunlo-
caleaNew York & natadaunamicocheall’epoca vi-
veva gia nella metropoli e operava nella ristorazio-
ne.«Trail 2010¢il 2011 ho iniziato a venire spesso
incitta per vedere come funzionava il mercatoe ho
capito che c’erano potenzialitas, prosegue.
Inquegli anni l'offertaitaliana era ancora forte-
mente sbilanciata verso il Centro e il Sud, unacon-
seguenza naturale delle grandi ondate migratorie
del primo Novecento. «Ho pensato che ci fosse spa-
zio per raccontare un'altra Italia, quella della ter-
ra in cui sono cresciuton, dice, e anche il nome del
ristorante & una dichiarazione d'intenti: San Car-
lo, in onore della piazza principale di Torino. Rol-
le, che ha vent'anni di esperienza nella gestione
d'impresa, e ha poi affiancato all’attivita manage-
riale quella di investitore nel settore della ristora-
zione, sottolinea che sin dall'inizio la scelta & stata quel-
ladi una cucina piemontese molto fedele alle tradizioni,
senza contaminazioni e senza concessioni a piatti “tra-
sversali” come la pizza. Spiegare le origini di queste ri-
cette, rivela, «é stato fondamentale, e penso ci abbia per-
messo di arrivare al traguardo dei dieci anni superando
anche periodi complicati come quello del Covid. Pren-
diamo la bagna cauda, salsa simbolo di una regione sen-

CarloRolle,
fondatoree
proprietario di San
Carlo Osteriaa
New York, gestita
daMirko Mennuni
eMauroCerrina

L'imprenditore

“Dietro
allericette
cisono tante
storie chevale
lapena
diraccontare”

za mare, la cui origine affonda nella storia del contrab-
bando del sale tra Liguria e Piemonte negli anni ‘30, 40
¢'50 - chiosa~-Sonostorie che vale lapena raccontares,
Alcune ricette hanno richiesto tempo per essere capi-
te dal pubblico newyorkese, come il vitello tonnato:
«Pur essendo un piatto oggi conosciuto nel mondo, alcu-
ni tagli di carne, come il girello, sono difficili da reperire
negli Usa. Abbiamo dovuto fare un lavoro di ricer-
ca con un produttore di carne del Montanas. Rolle
mantiene un contatto diretto e costante con il risto-
rante, recandosi a Nyc ogni tre mesi, ma «il succes-
so della gestione & sicuramente merito anche dei
due manager Mirko Mennuni, che con la sua pro-
fonda conoscenza di vini e cocktail cura la selezio-
ne delle bevande, e Mauro Cerrina, che ha un'espe-
rienza internazionale. In cucina, lo chef Davide la-
coboni esalta con passi i sapori del Pi
In Italia, invece, il progetto & sostenuto dalla sorel-
laMaria Teresa Rolle, Giorgio Pochettino e Andrea
Dellavalle. Tra i piatti simbolo di San Carlo ci sono
gli agnolotti del plin ripieni di carne brasata, pre-
senti in menu in ogni stagione, il vitello tonnato, i
tajarin al ragl di coniglio. E poi il tonno di coni-
glio, una proposta rara negli Stati Uniti, dove il co-
niglio sfilacciato viene cotto lentamente, marinato
inolio ed erbe aromatiche, servito freddo con giar-
diniera di verdure sottaceto fatta in casa. Oltre ov-
viamente all’offerta del tartufo bianco delle Lan-
ghe in stagione. La carta dei vini & focalizzata sul
Piemonte - senza dimenticare che le Langhe sono
patrimonio Unesco — con un percorso pensato per
accompagnare V'intera esperienza gastronomica,
dalle etichette classiche ai piccoli produttori, Ne-
gli ultimi dieci anni & cambiato anche il modo in
cui il pubblico newyorkese si avvicina alla cucina
italiana. «All'inizio le porzioni dovevano essere molto
abbondanti. Oggi sono pil equilibrates, osserva Rolle
Poi i clienti sono «pili informati e curiosi, attenti agli in-
gredienti e alle varianti delle ricetter. Oggi, San Carlo
racconta una storia di continuita e coerenza, inserita in
una citta che resta uno dei contesti pill complessi e stimo-
lanti per laristorazione. —

dobee e salata.

Franco
Canta
annusauno
deisuoi
tartufi.
L'azienda
“TartuFaye"
hasedetra
Monferrato
astigianoe
Langhe
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semplicemente buono
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LARIVIERA DI PONENTE

Varazze in salsa newyorchese
Alla Marina sbarca il San Carlo

L Osteria Piemontese apertadieci anni fa nella Grande Melada €

i NALERIA ROBECCO

adieci anni, San Carlo Osteria Piemon

ted diventatoa New Yorkun ambascia

toredel Plemonte autentico, ¢ per cele

brare questo tragu ardo, si regala un ri

torno i kalia. 11 13 giugno inaugura
nel cuore della Marina di Varazze San
Carlo Bistrot, espansione del progetto
di Manhattan che porta le trad zioni sa-
bande in Liguria, abbracciando, per la prima volka, il mare

Un percorso che inverte b rotta consueta: non dall takia al
moado, ma dalmondoversolTtalia. Carlo Rolle, fon datore
e proprietario, si@ affermato prima a New York - una delle
plaaze pi competitive della ritorazicne mondiale - ¢ ora
toma dail ak rolatodedl'Oceano forte diun decennlodicon

ferme. «Ci siam o consolidati all ‘estero, stamo partiti con Iy
sfida peghi Usa e ora arriviamo in Ligurise, spiega, rivelan

docheha gid il prossimo obiettivo, Moatecarlo, dove punta
ad aprircentrolafine del 2026,

Per copire Varazze bisogna partire daNew York, e perca
pire New York bisogna partire da Torino. Quando Rolle ha
aperto San Carlo Osteria Piemante nel cuore di SoHo, nel
2006, la cucina itakona ncllo metropoli americana cra in
una fase ditrasformazicne. Accantoaigrandi classici suva
emergendo un’attenzione per i territord, per Je storde dietro
ol plattl Erauno spazioin costruzone ¢ lul ha scelto di ocou-
pario con decisione, con una cucina plemoatese senza con
taminazioni e senza concessioni ai gusti pii trasversali. Al
labase ¢'® una storia personale. sSon o figho adottivo, mio
padre ¢ra di Torino, purtroppo & mancato nel 2012, ¢ mia
madre & di Saluzzo. La mia famighia & plemontese, € sono
cresciutospesso ospite di zile noanl, appassionati di cucina
regionake, Da Bsié sviluppatoil mioamore per il cibos

A Varazze portera un modo diintendere Pospitalita tipi
camente newyorkese, ossia«l'asttenzionc al cliente, che nel
laGrande Mela ¢ forse il focus principale dellis ristorazione,
mentre in Italia noa sempre ¢'¢, e comungue non allo 2esso
modos, Non & una critica, ma una const azione pragm ati

arlo Rolle arriva in Liguria: “Materia prima delterritorio e attenzione al cliente™

Dall'alto, il bancone interno e lo spazio a mare del San Carlo Bistrot a Varazze; il proprietario, Carlo Rolle eil piatto tipico: il vitellotonnato

Marco Polo, Diego Pani e lo chalet sulla spiaggia

S s dalle tends pas-

o nella City maticipare Je esigenze del cliente, leggeme i e

gnali, costruire un ‘esperienza che vada oltre il pasto, & par

te integrante del servizio tanto quanto la qualith del cibo,
«Vogliamoportare tak apetto in taliae avere sucoesso an

chegrazie a queston, prosegue. Sul froate della materia pri

ma, San Carlo Bistrot avvia unacollaborazion e con La Gran

da, lamacelleria di Estaly, che lavora con produ zioai a pre

sidio Slow Food, per “alzare an cor di pid il livello™. Uamo.
doanche percostnulre un raccon to coerente: lastessa atten

zone alle origini che ha caratterizzato Manhattan diventa
aVarazze un progettoche coinvolge lafiliera italiana. A cu

rare il menu ¢'@ lo chef Davide lacobani, gia protagonista
dellesperienza in Usa, che in questo caso ha il campito di
declinare la tradizione piemontese con uno sguardo verso
laLiguria. «Proporremouna cucina vicna alnestrocon cet

todi New York, con una rivisitazione che abbraccia linseri

mento del mare, ma sempre con una propostamok o fedele
allatmadiziones, dice Rollke. L'obiettivo & trovare il punto di
contatto notura k tra due regioni che si sono sempre parka-
te, E lastaglonalita noa ¢ un limite, ma l'opportunitd di mo
strare by versatilith di una cucina spesso associata al mes)
freddi e ai tartu i d'autunno, ma che «offre piilt spunti estivi
di quantosi pensis, «Cisonopiatti freddi come il vitelloton

nato, il roast beef, ¢ anche il pesce servito con una salsa co
me Ia bagna caudaw, sottolinea, La carta quindi propoac |l
vitello toanatocotto a bassa temperatura, ka battuta di Fas
sona, ageolotti farti amanoe gli iconict tajarin al ragh di co-
niglio. In talia, il team di San Carlo comprende quattroin

vestitor: lasorells Maria Teresa Rolle, Giorgio Pochettino,
Andrea ¢ Umberto Dellavalle, La scelta della location noad
casuale, Varazze & un portotu fisticocon unaclientela inter

nazionalk - svizzerl, francesi, tedeschi, italiani da ogni re

gione -¢ c'tuna connessione gia esistente: «Tanti diportisti
della Marina sono passati dal nostro ristorante di New
Yorkx. L'apertura avviene in collaborazione con i contieri
Azimut-Benettd, di Varazze. «Moltl client] di New York ¢l
verranno i trovare in Lign rias, aggiunge Rolle. L'abiettivo
e adiventare promoton della regione, come lo siam o da die-

o aaniaManhattan della citth di Torinoe del Plemon tes,

seggere e consolidare le proprie
radici. Parte da questa filosofia
il nuove capitolo dello chef Die-
go Pani, che insugura |a stagio-
ne del Marco Polo 1960 con un
percorso di restaurazione identi-
taria. In questo chalet affaccia-
to sulla spiaggia di Ventimigha,
I'stmosfera squistamente retrd
della sala invita a compiere ge-
sti dimenticati come la scarpet-
ta, esaltata dalle salse icche di
cuilo chef @ interprete raffinato.
Uldea della famiglia Pani & net-
ta riscoprive |l valorediun‘espe-
rienza conviviale autentica. «il
Marco Polo & un luogo che non
vuoleinseguireil termpo, ma trat-
tenerlo. La nostra cucina nasce
da qui: da una memoria che non
énostalgia, ma metodo di lavoro
quotidianos, racconta lo chef
«Ogpni piatto @ un dialogo tra cid
che questo luogo & stato e cid
che continua a diventare, senza
mai perderela suaidentitds,

La proposta unisce |a leggerez-
zaligure alla profondtadellatra-
dizione francese. | totanetti so-
no saltatl con fagloll locall, i
brandacujun si trasforma in un
soufflé di ispirazione transalpi-
na ¢ gli gnocchetti fatti a mano
accolgono unragu di cemiabian-
ca. Dietro questo binomio non cf
s0n0 accost ament forzati: «Cre-
docheil punto stia nella sponta-
neita, Sono due tradizioni con
cui sono cresciuto e che hanno

i —
- e W

@ GILLIADESANCTS

ligiardinosullaspiaggia delMarco Poio 1960

Diago @ Marina Pani

formato il mio palatos, spiega
DiegoPani, «Nel mio caso sitrat-
ta d lasclare che dialoghine na-
turalmente nel platto. Il segreto
&nel rispetto dell'ingrediente e
neltaricercacestante dell'armo-
nia, senzaninunciare alla struttu-
ra ¢ alla profondita del gustos,
Un'armonia che si riflette anche
nella cartadel vini curatadaMat-
tiaCavalll, costruita per dialoga-
re con questa precisa filosofia
culinania

A cena, molte preparazioni di
mare sono presentate ol carrel-
lo, 2 laproposta si apre allaterra
con il pollo campese con salsa
altartufonero e foiegras. Il fina-
le ¢ affidato alla frutta caramel -
lata di mamma Ivana con gelato
fattoin casa.

Marina Pani guida la sala tra |
fiori del mercato e il giardino
sul mare. «La sala & parte inte-
grante del racconto, nen un con-
torno - sottolinea - Il nostro la-
voro & quello di accompagnare
Fospite dentro un'esperienza
che ha un ritmo preciso, fatto di
cura, discrezione ¢ attenzione
al dettagli». Ogni ospite viene
accolto con cura artigianale.
«Ogni cliente ha una storia e nol
cerchiamo artigianalmente di
capirne leesigenze e i ritmk per
un tavolo che ha fretta ditoma-
reinufficio, un altro & capace di
aspettare |amez2'ora necessa-
ria per assaporare il branzino in
crostadi sales, —




