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Le Nuove

Citta
del Cibo

Ristoranti d’hotel

con firme d’autore,
pizzerie di ricerca,
bistrot contemporanei
e mixology, gelaterie e

pasticcerie d'eccezione.

Ecco percheé oggi,

tra le citta italiane

da tenere d'occhio non
potremmo non citare
il capoluogo sardo.

di Luciana Squadrilli

NELLA PRIMAVERA 2023 € arrivata
q a Cagliari — dopo circa tre anni
di attesa — la cucina firmata da Emanuele
Scarello: lo chef friulano, che guida insie-
me alla sorella Michela Agli Amici 1887
alle porte di Udine e le insegna gemelle
in Istria, a Rovigno, e nella laguna vene-
ziana (dove il JW Marriott, sull Isola delle
Rose, ospita Agli Amici Dopolavoro), cura
il menu di Terra, ristorante gourmet del
nuovo hotel cinque stelle Palazzo Tirso
Cagliari di M Gallery. marchio di boutique
hotel di lusso del Gruppo Accor. Affidato
al giovane chef sardo Alessio Signorino,
il ristorante nell’area Lobby — cui si af-
fianca Cielo, indirizzo “all day dining” in
terrazza — propone una cucina mediter-
ranea (con qualche contaminazione nor-
dica) ispirata a sapori e profumi dell'isola
cantata da Grazia Deledda, con percorsi
degustazione dedicati alla natura e al mare

e piatti come la Terrina di muggine, latte
e cren.

La nuova apertura potrebbe riuscire
nell'impresa di impolpare il firmamento
gastronomico della Citth del Sole, come
nel 1963 Fantropologo Francesco Alziator
defini il capoluogo sardo. Da quando nel
2010 Roberto Petza ha traslocato dalle
sale del Teatro Lirico con il suo
SApposentu, portato prima a Siddi e poi
chiuso (almeno per ora), all'ombra dei
bastioni a brillare ¢ rimasta solo la stella
del ristorante Dal Corsaro, grazie alle
interpretazioni creative dei prodotti locali
proposte da Stefano Deidda.

E certo, fino a non pii di una decina di
anni sarebbe stato temerario definire
Cagliari una meta gourmet: ad eccezione
di una manciata di grandi tavole (a quelle
gia citate va aggiunta per lo meno l'inse-
gna del carlofortino Luigi Pomata, grande
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