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ARCHITECTURAL DIGEST. LE PIU BELLE CASE DEL MONDO

Nuovi interni: design, arte e “French touch”
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DISCOVERIES. DESIGN NEL PIATTO
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CHRISTOPHER HACHE

ELEGANTE.

I design trasforma
cibi popolari in un
piatto di grande
suggestione.

SOGNANDO L’OCEANO

11SPIRAZIONE GIAPPONESE regala a questi umili frutti
di mare una preziosa dimensione estetica.

i FIAMMETTA FADDA

I adesso, quando il vento del Nord soffia
sulle coste bretoni, che i frutti di mare
sono piu riveriti dai parigini. Non
sorprende quindi che alla Brasse-

rie d’Aumont del Crillon, riaperto
dopo la lunga ristrutturazione, le
ostriche siano in bella vista sul
banco del erudo. Sorprende invece

che I'head chet Christopher Hache

e il suo braccio destro Justin Schmitt
abbiano tributato uno speciale omag-
gio a cozze, vongole e lumachine. Buo-

nissime, certo, ma quasi popolari. Per

esaltarle, hanno ideato una presentazio-
ne apposita, adagiandole in contenitori
che richiamano l'oceano, le rigature della

sabbia, le grandi conchiglie marine. Un'e-
vocazione emozionale nata dall'incontro
dello chef col Giappone dove la differenza
tra un piatto solo buono e uno sublime
risiede nelle ceramiche che lo accolgono.
Poi c¢’é l'arte della partitura cromatica: la
violenza del nero e dell'arancione accosta-
ta alla quiete del crema e del verde. Da
ultimo, la forza gustativa: le cozze, aperte
al vino bianco, sono condite con olio d'o-
liva e spezie satay; le vongole, con alghe e
grano saraceno torrefatto; le lumachine,
con una purée di dragoncello gelificata.
La nota salina del rametto di salicornia
completa 'illusione di una incursione in-
vernale sulle rive dell'Atlantico. O
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