Il ristorante
di Chichibio

VIAFORNIO 78, FIDENZA

& 0524.60118

CHIUSO: LUNEDI SERA E MARTEDI

CUCINA: k%

CANTINA: eo

Legenda
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Vicino a Fidenza E' celebre per le sue mezze maniche

i1 francesi, che in questo campo sanno
come si fa, li chiamano piatti “signa-
ture™ sono, cioe, la firma del cuoco, il
segno di uno stile e della competenza
racchiusi in un piatto indimenticabile e
che non si pud fare a meno di ordinare.
Voi chiamatelo come credete, ma la so-
stanza non cambia e, in questa moder-
na Osteria di Fornio, tutti sanno che,
sedendosi al tavolo, non si pud prescin-
dere, in qualsiasi stagione e massime in
inverno, dalle mezze maniche ripiene.
Che infatti non mancano mai e sono “la
firma”, o il cavallo di battaglia se pre-
ferite,diunacuocaabilee gentilecheha
molte altre frecce nel suo arco, ma che
qui trova un equilibrio e un'armonia as-

solutamente felice. Ed & un piatto sem-
plice, levigato dalla tradizione, ma pro-
prio per questo cosi difficile, perché gio-
ca sulle sfumature, sui particolari, sulla
cura costante da replicare ogni volta.
Pastaall'uovotiratain sfogliasottile che
awvolge il ripieno di Parmigiano, pane e
uovo: se ne fanno dei tronchetti da cuo-
cereinbrodoleggeroepoiservire,come
meritano, nella zuppiera —e il pasto &
una festa di calore, dolcezza, sapore
fine. I locali sono luminosi e lindi, i tavoli
ravvicinati, preparati con cura, la carta
dei vini ha referenze dalle regioni ita-
liane scelte con competenza e ricarichi

mitigati. Una bella cantina custodisce -

vini e salumi.

La cucina, | platti

Tradizione moderna, cioé attenta ai
grassi eaicondimenti echenonrinuncia
ai sapori e a un pizzico di fantasia; menu
che resta sostanzialmente fedele a se
stesso, pur con qualche apporto sta-
gionale e l'inserimento dei piatti del
giormno.

Per esempio, tra gli antipasti (7-12 eu-
ro); ecco il morbido sformatino di car-
ciofi che accompagna le frittelle di ceci,
lardo e balsamico; il tosone fritto;
la pancetta con polenta fritta:

Avrete capito che con gli antipasti bi-
sogna andarci piano, invitanti e galeotti
come sono, ma un assaggio di buon
culatello con burro di montagna non va

trascurato, cosi come la coppa stagio-
nata.

Meno felice, invece, il carpaccio di pro-
sciutto dove tartufo e Parmigiano in la-
melle coprono il sapore di un Sant'llario
di lunga stagionatura ed & un peccato
non poter apprezzare appieno il prin-
cipe dei nostri prosciutti.

Gnocchi di pane con pasta di salame e
radicchio, tagliolini al culatello, pisarei e
faso, tagliatelle con ragu di maiale nero,
pappardelle di castagne sono i primi
piatti (8-10 euro).

Prete e cotechino sono i secondi
del giomo (12-18 euro) e poi una
tagliata di controfiletto dalla cottura
precisa, semplicibracioline d'agnelloal-

«Osteria di Fornio», dove la tradizione € moderna

la griglia, fegato di maiale, pasta di sa-
lame fritta al vino bianco, tagliata di
cavallo.

Per finire

Proposte ricche e curate (6 euro): torta
di cioccolato tenerina (Amedei 70%),
catalana al caffe, sbrisolona (anche
ubriaca di grappa), zuppa inglese, ti-
ramisl ed altro ancora. Quattro portate
circa 40 euro, bevande escluse.
Menu esposto, coperto due euro, in-
gresso e bagni comodi, parcheggio nei
dintorni.

Non mancate
Mezze maniche in brodo



