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Plato, a Milano il primo ristorante
che punta sui super alimenti

Nato per conguistare chic food lover alla ricerca delle ultime novita gastronomiche,
«con un'offerta vegerale molre ricca. Anche un truck elenrico per lo street food in citid

HORECA & FOOD SERVICE

Plato, a Milano il primo ristorante
che punta sui super alimenti

Nato per conquistare chic food lover alla ricerca delle ultime novita gastronomiche,
con un 'offerta vegetale molto ricca. Anche un truck elettrico per lo street food in citra

di DAMIELE COLOMBD W Ganiele_calomba

i chiama Plato-Chic Superfood ed & il
primeo mstorante in lalia con un for-
it basato sui super alimenti. I nome
del locale & un richiamo al piatte, ma
anche il mito della caverna di Plato-
ne. perché il cibo & conoscenza. Aperto in

pieno centro Milane dal luglo 2018, & il
Trutto di due anni di ricerche, coinvolgendo
chel e nutrizicnisti. “Il senso del proget-
& integrare competenze e innovare nel
solco della tradizione”, spiega Mariangela
Affinita. una laurea in Economia, che rap-

presenta la famiglia proprietaria. specializ-
2atu in componentistica d auto e lanciata
anche nel food. L offerta vegetale punta su
prodotti ormal maturi come spirulina, avo-
cado, agai. mirtille, bacche di goji. noct,
mandorle, cavolo nero, pak-choi, matcha,
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HORECA & FOOD SERVICE

La svolta gourmet dello
chef Davide Castoldi

Davide Castold), 42 anni, nato a Monza, ha saguita
l'ideazione della neette di Plato. Nella sua vita
professionala ha avute made di avvicinarsi alle
cucing imtarnazional pia prestigiosse, confrontandasi
anche con | grandi numeri. La svolta gourmet &
stata tracciata da un periodo importants passato
Oltreacsanc, un SUCCESSMNG NENtIO in patra,
molteplict collaborazoni di prestgio con chef stellat
che segneranna in gualche mado la sua visiona di
CUCING.

Davide, in quali pietanze in carta utilizzate la
maringa?

Attualmenta abbiamo delle tagliatelle frescha alla
moringa con fagiolim cotti @ crudi e polvere di
pizzaiala.

Quali parti della moringa vengono utilizzate,
che caratteristiche ha come gusto e cosa da alle
preparazioni?

La marninga ¢ completamente commastibila.
Purtroppo in ltalia non abbiamo a disposizione

la pianta fresca, ma possiamo utilizzars le foghe

& sami in pohere. Le foglie hanna un sapore
leggermants proccants, simile a qualle del ravanello,
che contribwscono a esaltare | sapon delle
pietanze. La moringa ha proprieta benefiche: 8
ricca di sostanze antiossidant & antinflammatarie
ohe la rendono efficace nel prateggers il sistama
immunitario, favorire una buona circolaziona e

una digestiona sana, naquilibrare il metabalisme,

regaolare @ livelll armanali, trattare ["acne & garantirs
una palle pia morbida.

Quali altri superfood Plato impiega?

Plata & un locale suparfood e tutta gquello cha
affriama ai nostn client & caratterizzato da materie
prime & piath che hanno propriata nutritive &
nenafici. Bacche, spazie a semi cha contengona
princip attivi particolarmante interessant per la
salute non sono gh unic alimant: anche pasca,
frutta e verdura di cul seguiamo la stagicnalita
sacanda la loro maturazione naturale, portando

in dote sl palato una ricchazza straordinaria,
drversificando lapparto di vitarmuna, sah minerali @
altri nutrienti di cu l'erganismo ha bisogno.,

Che tipo di cotture predili
La cottura, qualungua essa sia, comporta sempra
una trasformazione degh alimant. Laffetto pio
conosciuto & la perdita delle vitarmineg ma, conal
calore, gh alimenti possona pardara ancha acqua @
sali minarali. Moi cerchiamo di manteners tutte le
proprieta organalattichs, par quasto pradibigiamo
le cotture a vapare o a bassa temperatura per
praservare maggiormente | sapori.

rapa rossa, germogli. Quest vengono ab-
binati ad alimenti in voga come sorgo. teff.
semi di chia e lino, salmone, con un occhio
di riguardo per la tradizione della cucina
italiana. Un esempic? Le olive con il ba-
ohab. Tra i super alimenti si pud gustare
anche la moringa, proposta a colazione con
il & o atalmente per pranzo (il menu &
stagionale) con taglioling, trtare di manzo,
fagiolini cotti ¢ crudi e polvere di pizzaio-
la_ “Ha qualith eccezionali ed & profumata,
ha gusto delicato e aromatico, erbacen”

spiega Davide Caswoldi, gidy executive chef
del Gallia, che ha fatte da consulente per

le ricetie. Plato & aperio per la colazione,
un light lunch e light dinner, oltre che per
il classico aperitivo: uitte con superfood.
Un truck elettrico ed ecologico girerd per
la cittd a offrire anche street-food, come
I'iconice I Weli (brevettato). somtili sfogli
di farine speciali, prive di lievito e glutine.
ripiene di superfood. Niente imposizioni
punitive, ma al contrario un’esaltazions del
gusto e un richiamo alla radizione italiana,

seguendo una corretia alimentazione arric-
chita da supernutrienti. Lidea & stuzzicare
non sele Mappetito ma anche la voglia di
sperimentare (uno dei trend di mercato) ¢

conquistare i chic food lover, attenti cono-
scitori delle ultime novith gastronomiche.
che vogliano provare ingredienti e sapori
innovativi. Il meno comempla, naturalmen-
e, preparazioni vegelariane e vegane, piatt
senza glutine, lievig, nichel o lattosio per
soddisfare e le esigenze “free from™.

Rati,

La colazione punta sui Veli, dolei o s
accompagnata da infusi di erbe e fiord bio e
succhi di frutta pressati a freddo per mante-
nere il mighor profilo organolettico. L'am-
biente. per 60 posti interni e 20 esterni, &
i che vive di

curate come richiede una ci
design. *
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