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CHEF A
sull’acceleratore del binom
birrasalta cucina in Italia ¢'&
indubbiamente Birra del Bor-
80, che presentaperilterzoan-
ne consecutivo «Chef Bizzar-
Ti», progetto che coinvolge
grand1 nemi della cucina fa-
cendoli cimentare con piatti a
base di birra, In quest'edizio-
ne, tre grandissimi nomi italia-
ni si sono trovati a sperimenta-
re all'Osteria di Birra del Borgo
di Roma, espnmendos1 libera-
mente sul tema della pizza (da
sempre l'altra meta della mela,

: quandosi parla dibirra). Lidea
=i era quella di giocare con le
@ 1. UsOstrica di lagos che strutture, le fermentazionl, le
Costantini abbina a una blanche; ncette, le tradizioni e le inven-
® 2. La bomba di Romito con zioni, rompendo gli schemi in-
Birra del Borgo; @ 3. Nike Romito  sieme a Luca Pezzetta, il pizza-
a «Chef bizzarri» suasern iolo (tre spicchi Gambero Ros-
so) de L'Osteria di Birra del

_ Borgo, che quotxdnanamente
£ iri r r abbina le sue golosissime pizze
= rindin te e l a alla pala, in stile romano, con

| dare torto a chi non

le decine dibirre spillate nel lo-
' ci credeva fu proba- cale. Tre serate speciali, inau-

} [ | [ ] |
_ 7 . gurate il 12 marzo da Niko Ro-
B bilmente il Luksus di r I I attl mito (tre stelle Michelin al Re-
i f:nufj?l?) an;:gl ’ ale di Castel di Sangro), che h
ato

i i raccontato come }a birra pos:
mteerlnzoof se AP n; essere un abbinamento p
N y PIILL

-, o  pel
; to per dolci o carni brasa
iondo, il Luksus e (‘ lzz )) speziate, «preparazion
quistare una sor- :
stella Michelin
avutovmx

= : abbinamenti
€ enn da

oIl binomio conl'alta cucina é ormaisdoganato
emiatodalla Mlchelmsenzacartadelvml‘

€ un morso impo
toccato ad Heinz
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10 a propotre ai «
mentazioni a base birra | :
fa lo chef Marco Stabile, ina
stella Michelin nel sub Ora

d'Aria, premiato per la carta |

delle birre dalla (vlr:lf‘ a ai risto La c0(
ranti dell’Espresso e per la mi de| FO‘
gliore cucina con la birra da
Identita Golose, con piatti co-
me lo spaghettino alla birra,
vongole e nepitella. O come fa
scou- Andrea Costantini, ex sous
i che chef di Bruno Barbieri oggi al
, M Regio Patio, ristorante dell’al- ! »
bergo Regina Adelaide a Gar- gk*

da. In abbinamento con uno
dei suoi piatti iconici, I'ostrica
d1 lago, Andrea suggerisce la
A lanche Lambicus Timmer-
manns. A chi ama il binomio

rﬁ?ﬁ':'z.,-_-- belga/pesce non resta .
che fa unavls1ta allo chef del

ide che SPEsso Or-
vsiig peciali in cui,
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