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Tanta tecnica al «George»

Piatti diispirazione transalpina. Ottimi baccala e gnocchi con scorfano e fumetto

Y, on larrivo di Domenico
Candela, il George del

[ | grand hotel Parker’s di
"/ Napoli ha compiuto un

salto di qualita evidente. 11 gio-
vane, ma esperto, chef, che ha
maturato esperienze significati-
ve al fianco di grandi nomi della
cucina italiana, ma soprattutto
francese, trasfonde infatti nei
nuovi piatti la sua fantasia e la
sua tecnica. Una delle migliori
tavole di Napoli, in una location
elegante e panoramica. Le ambi-
zioni e le qualitd si svelano subi-
to, a partire dagli appetizer. Ci-
tiamo per manifesta supremazia
il mini club sandwich con la sal-
sa della Caesar salad, i tacos con
stracotto di vitello, le chips al ne-
ro di seppia. Eterea la tartare di
gamberi con acqua di pomodo-
10, di mozzarella e polvere di po-
modoro. Tra gli antipasti, ho ap-
prezzato particolarmente il bac-
cala in olio cottura adagiato su
risone condito con chorizo e pe-
peroni del Piquilli (1), un omag-
gio, con finezza transalpina, alla
Penisola iberica, completato da
un calibratissimo zabaione di
pesce e croccanti chips realizza-
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Il ristorante
«George» del
Grand hotel
Parker's si
trova al corso
Vittorio
Emanuele 135
a Napoli.
Cingue
proposte di
degustazione a
75,85, 100,
120e 140
euro, bevande
escluse. Perun
pasto completo
dall'antipasto
al dolce, si
spendona in
media 100
euro, escluse le
bevande. Il
locale & aperto
tutte le sere
esclusala
domenica. Info:
081-7612474.

te con la pelle del merluzzo nor-
dico dissalato. Non si tratta di
uno squillo isolato. Sicontinua a
viageiare ad alta quota con i ra-
violi aromatizzati, oltre che co-
lorati, col carbone vegetale, ri-
pieni diricotta in salvietta, tarta-
re di scorfano e fumetto di mare
(2) ristretto al punto giusto.
Molto divertente, oltre che buo-
no, il risotto al sedano rapa e
Parmigiano adagiato, al tavolo,
su un cremoso letto di friarielli e
squisite escargot. Migliore il se-
condo di carne rispetto a quello
di pesce. L'animella di vitello,
cotta in estrazione di Parmigia-
no con carciofi brasati e aroma-
tizzata con caffé (3), € decisa-
mente superiore al filetto di
rombo (ben cotto), al quale la
zucca, 1 ravioli di daikon ripieni
di ostrica e una spumetta di non
ricordo che conferiscono una
connotazione dolciastra che puo
stufare. Gradevole l'assaggio di
formaggi (ma sono 4 invece dei
7 promessi sul menu), in stile
francese il dessert e la piccola
pasticceria.
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