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Trattoria dell’Orso - via Cio- 
vasso 5 - 8059293 - chiuso la 
domenica - prezzo medio 26mila - 
la cucina chiude alle 23.

Rosa i fiori del tovagliato, rosa 
le pareti, rosa le azalee stupende 
alla finestra, i fazzoletti civettuoli 
sulle lampade, all’uso antico, rosa 
la lista e l’adresse con un orso 
pensoso su un globo fiorato. E 
sembra essere roseo anche il mo­
mento per Pinuccia, con un locali- 
no grazioso, le belle travi al 
soffitto, l’atmosfera riposante, la 
clientela Brera-centro, una ma­
gnifica lista di vini in arrivo.

Nelle due salette con pochi 
oggetti di buon gusto si siede 
tranquilli e si scorre if menu, forse 
fin troppo ampio, in cui vi sanno 
sempre consigliare il meglio: una 
mousse o un buon affettato per 
cominciare, una zuppa di sedano 
di Verona o di carciofi e finocchi, 
una classica e buona tagliata, un 
trancio di salmone all’erba cipolli­
na. Ideale per risvegliare il palato, 
dopo il letargo invernale, il risoffi­
no alle nove erbe, o il fegato di 
vitello al gorgonzola, o la nocetta 
di vitella al pompeimo. Con un

La primavera 
in tavola 
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tutte rosa
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ricco piatto di insalata mista (po­
modoro, lattuga, rucola, sedano, 
carote) e di verdura cotta.

Si può scegliere anche un se­
condo leggero e fresco, a base di 
manzo, cicorino e uovo sodo, o di 
avocado, lattuga, asparagi e gra­
na. Un coniglio disossato ai pepe­
roni o alle zucchine. Una provo- 
letta alla griglia. I filetti di triglia 
al pomodoro fresco. Spiedino di 
seppioline e gamberi. Tra i primi 
tagliatelle alle coste o con fegatini, 
porri e maggiorana, crespelline 
con speck e formaggio, spaghetti 
alle olive.

In questa stagione il dessert 
migliore è una mousse di frutta 
(per esempio di mango e kiwi, o di 
banana con crema di fragole e 
pesche) o la zuppa inglese. Quan­
to ai vini, sta per scattare un’ope- 
razione-rinnovamento che appa­
gherà gli intenditori e incuriosirà i 
buongustai. La carta non è anco­
ra pronta, ma accoglierà Cremant 
Ca’ del Bosco, Pinot Nero di 
Schiopetto, Fiano di Mastro Ber­
nardino, un inedito Bianco Colti­
buono e altre piacevolezze vecchie 
e nuove.


