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Viaggi 24

Weekend

L'arte scuote
dall’anima la polvere
accumulata nella vita
di tuttiigiorni

PABLO PICASSO

GIAMAICA FRA NATURA E MUSICA
Itinerario nell'isola caraibica sulle
orme di Bob Marley e attraversola
suanaturaincentaminata (nella
foto, San San Bay)
‘www.ilsole24ore.com/viaggi

Parigi fa ancora
sognare,

poi ti svegli

con Picasso

Arte a volonta. Al Bristol colazione con un'opera
del maestro. Giri tra impressionisti, cibi stellati
¢ proposte recenti, come al nuovo Fantaisie

Stefano Salis

ncontoéandarealmuseo:
fin troppo facile. Anzi:seci
andate adesso, fino al 14
aprile, al Petit Palais di Pa-

tissimo successo: almeno hofattoin
tempoaprovarele sue delizie), lasin-
golare piscina sui tetti di Parigi, co-
struita come barca, I'Epicerie, che
pnll‘llll P iedolcidacolazi ds

tepomeridiano dafarine del proprio

rigi,un mostra
- cheaggrega pittura, scultura, auto-
mobili, aerei, gioielli, stoffe, disegni,
costumididanzatrici, maschere, gio-
chi, turbanti, p i, erotismid’al-

mulino, i li maci-
nati freschiogni giorno nel seminter-
rato, un giardino che ora offre il me-
glio e un servizio eccellente, impre-
ziositodal o Socrate, bbissil

tritempie moltoaltro - racconta co-
me la citta francese, nel periodo dal
1905al1925, nonsolo fosselacapitale
del mondo per cultura e tecnologie
ma imprimeva una spinta a tutti.

dia e tradizione, isti

padronedicasa (e degnoerededel pa-
dreFaraon). Il Bristol, del resto, € nato
conun‘auradidistinzione; iconadel-
T'eleganza francese fin dal 1925, fu il
primo Hotelaricevereil titolo di Pala-

ce. with Picasson (questo

e innovatori: un fervore di idee che

anc

incredibili, mettonoallegria e danno

ispirazione. E questo, almuseo.
Maaltro conto éandare adormire,

e svegliarsi, con un Picasso in casa.

Eccezi yerienza che non capi-

ilnome della formula, prezzoarichie-
sta)includeun soggiornodiunanotte
inuna Deluxe]Junior Suitee unacola-
zione creata per l'occasione da Fre-
chon. Arrivano due camerieriinlivrea
all'orastabilita: e poi & una sinfonia:

llacoque consciroppo dacero

tadavveroquasianessuno(amenodi
essere collezionisti iliardari)e

ecaviale, blinis al salmone affumica-

che, invece, un hotel haavutola bril-
lante idea di escogitare e mettere in
pratica. Intendiamoci: un quadro di
questaimportanza, diquesto valore,
artistico ed economico, non poteva

to, iserie di ogni tipo eunama-

Sontuosi.

La colazione allestita sotto il Picasso al
Bristol (sopra): il cibo & stato pensato
dallo chef tristellato Eric Frechon; il
rooftop bar al Fantaisie (destra) con
decorazioni floreali e (sotto) laspa
ideata da Martin Brudnizski: tutto a fiori

cedoniaconfruttadi . Picas-
somistrizzal'occhio: caffé ochampa-
gne per il brindisi al nostro incontro
ravvicinato? Entrambi, ovviamente.

Dal giorno dopo vado a caccia di

¢h ollocatoinuno dei quegli
hotel che “definiscono” I'essenza
stessadel lusso, ma, anzi, la “rivedo-
no”:al meglio, affinandola, dal punto
di vista delle esperienze uniche. In-
somma: eccoci a Le Bristol, gemma
pariginadiunacatenadialberghi fa-
volosi comelacollezione Oetker (uno
per tutti, il leggendario Hotel du Cap-
Eden-Rocdi Antibes, dove, siadetto

ionismo, nell'in
dellagrande mostrachestaper cele-
brare la nascita del movimento nel
1874 (all'Orsay: danon perdere) e sul-
1a scorta dell’ottimo libro di Giorgio
Villani (I luoghi degli impressionisti,
L'Officina Libraria). Naturalmente mi
aggiro per Montmartre, vigne, piccoli
orti, ricordi di conigli agili e sogni di
cabarete tele,unamarcord impossi-

perincisoepercoer dell

il reancora Unapa-

HrOpo-
sta, Picasso eraospite abituale edove
realizzo oltre 20 dipinti). Entronella
stanza conriverenza, e il “mio” (per
unanotte) Picasso, miattende - pre-
senzajeraticaeallostessotempodi-
screta—suunaparetediraccordotra
bagno e camera daletto, nellagrande
saladella suite. Miavvicino: € undi-
pinto del 1931, «Maison a Juan-Les-
Pins»(appunta), realizzato durante
una vacanza in Costa Azzurra. Il di-
pintoraffigurala storica VillaChéne
Roc, dove Picassovisse nel 1924 (an-
niversario!), ritratta di notte: la villa
e i dintorni sono raffigurati
con pennellate audaci e
ricche dicolore, ricordi
gioiosidel tempo tra-
scorsoinquelrifugio
tranquillo. 1 dipinto
arriva in camera per
lacollaborazione trail
Bristolel'Opera Galle-
ry, che aveva gia dato
grandesoddisfazione con
la precedente “cena con Cha-

noramicadiluoghiche Villani riper-
corre condoviziadiparticolari e no-
stalgia divita e allegrabohéme d'altri
tempi. Eppure, appena alle pendici
della collina, nel vivace Faubourg
Montmartre, proprioaridossodiun
indirizzo golosodiculto(Merede Fa-
mille, vidice qualcosa?) trovoalloggio
inuno deglihotel di nuovagenerazio-
nepilinteressanti: La Fantaisie, par-
tedelgruppoalberghieroaconduzio-
ne familiare Leitmotiv, giusto dietro
LeFolies Bergére, il cuibar fuimmor-
talatoda Manet. Eimmaginatocome
un'oasi in cittd, e infatti I'in-
cantevole giardinointer-
no & un omaggio alla
posizione in Rue Ca-
det, via che prende il
nome dai fratelli e
maestri giardinieri,
Jacques e Jean Cadet,
che nel XVI secolo ri-
fornivano la corte della
migliore frutta e verdura.
Atmosferaperfettamente con-

gall”,quadro poivenduto. (i inven-

I'acclamato designer

ditaanche il Picasso, che vanta pro-
venienza familiare dell'artista, nel
caso voleste investire).

Certo: I'hotel & strepitoso. I risto-
ranti sommano 4 stelle Michelin, 3
con «Epicurer, una il 114 Faubourg
sottola guida di Eric Frechon(malo
chefhaannunciato, asorpresa, qual-
che giorno dopo la mia visita, chela-
scera la guida dei ristoranti - le due
cosesperononsianoinrelazione... —
dopo 25 anni di ininterrotto e stella-

raffaella@coastpr.it

svedese Martin Brudnizki, celebre per
stile esuberante e giocoso, hacapitoil
posto creando un mondo onirico do-
velanaturaregna protagonista, una
tavolozza di colorievocativa traverdi
tenui, giallicaldietocchidicorallo. E

Laboratori artigianali.
La sontuosa facciata del Bristol a Parigi.
Nei ristoranti e bar e nella sua Epicerie,
tutti i prodotti, anche da asporto sone
fatti con grani macinati nel laboraterio
seminterrato

poiil afirmarel -
stronomica qui & la chef Dominique
Crenn, francese di nascita ma espa-
triata negli Stati Uniti negli anni 8o.
Conilsuo AtelierCrennaSan Franci-
scohasaputorivoluzionarela gastro-

6 Nella parete tra il bagno
elacamera da letto,
un Picasso del 1931,
struggente ricordo
di una sua vacanza

nomia californiana, conquistando,
unicadonna negliStati Uniti, tre stelle
Michelin. Quiriproponelasuacucina
conil colorato «Golden Poppy»: cevi-
che di rombo con latte di pastinaca
piccante e lechede tigre. L'ho gustato
dopounottimoeabbondante Boule-
vardier, testato nel florealissimobar
all'ultimo piano. Si, nonc’¢ I'assenzio,
ma gli Impressionistiavrebbero - lo

te. Tempodiripartire, malaprimave-
rapariginasprizzabellezza da tuttii
pori. Resta la voglia di un ritorno: e
chissa con chi faremo colazione la
prossima volta. Ah, altri bei sogni.
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Palace.

Una panoramica
del Bristol Parigi
(Oetker Collec-
tion). E l'unico
5stellelussoa
parigi ancora di
proprieta europea,
Nel portfalio del
gruppo tedesco ci
sonoanche, tragli
altri, il Brenners
Park-Hotel & Spa
a Baden-Baden, il
mitico Hotel du
Cap-Eden-Rocad
Antibes,

il Lanesborough
alondrae,

da poco, il La
Palmaa Capri

Salvo per uso personale €' vietato qualunque tipo di redistribuzione con qualsiasi mezzo.

CLASSICI IN EVOLUZIONE

Da Capri a Milano,
dove la pizza diventa
sofisticata esperienza

C'eraunavoltala pizza. Un cibo povero, o se
preferite pop, da consumare frugalmente su
tovaglie di carta, traarredi spartani e sale
ipercinetiche. Poi ecco larivoluzione: lostudio ela
ricerca sulle farine e gli impasti, i topping creativi, i
pairing inediti e i percorsi degustazione. Infine, il
debutto negli hotel a cinque stelle. Non chiamatela
pizza gourmet (termine da biasimare), qui parliamo
di come pizza e pizzerie abbiano compiuto una delle
evoluzioni pill interessanti del comparto
enogastronomico, avvicinandosi alle esperienze
tipiche del fine dining ma senza perdere l'attitudine
pili verace e voluttuosa. Onore al merito dei pionieri,
naturalmente: da Enzo Coccia ai fratelli Francesco e
Salvatore Salvo, da Simone Padoan a Franco Pepe.
Sono stati questi pizzaioli, in tempi non sospetti, a
creare un suono nuovo conil disco (lievitato) ea
offrire un ambiente e un servizio inlinea con le
legittime ambizioni, in grado di cambiareanche
Iattitudine e le aspettative dei clienti.

Proprio Franco Pepe, patron di Pepe in Grania
CGaiazzo, in provincia di Caserta, grazie allasua
maestria negli impasti e al suo spirito visionario ha
trasformato il paese in una destinazione mondiale
(che meriterebbe almeno una segnalazione dalla
Michelin) presa d'assalto da appassionati da tutto il
mondo, soprattutto dopo I'episodio dedicato di
Chef’s Table: Pizza su Netflix. Oggi Pepe & il pizzaiolo
che dialoga di pil1 e meglio con il mondo
dell’hétellerie: dal 2016 cura il progetto Authentica
dentroI’Albereta, il wine resort della famiglia
Moretti in Franciacorta, nel 2021 ha inaugurato
Proxima, la pizzeria nel San Barbato Resort Spa &
Golf di Lavello, in Basilicata, e solo per la stagione
2022 ha portato le sue pizze al Belmond Hotel
Cipriani a Venezia. Ora Pepe porta per la prima volta
le sue pizze anche in Sardegna: il 4 maggio apre
infatti Spazio by Franco Pepe, la pizzeriaa bordo
piscina del 7Pines Resort Sardinia, primo affiliato
Hyatt nell'isola, a due passi dalla Costa Smeralda.
Nelmenu grandi classici come la Margherita
Sbagliata o 1a Ritrovata e le novita, con i prodotti del
territorio, frutto della collaborazione con il resident
chef Pasquale D’Ambrosio.

C'eumaltra grande novita estiva che vi sveliamo
in anteprima: tra qualche settimanala pizza di
Franco Pepe si potra gustare a picco sulla Grotta
Azzurra, proprio di fiancoa Il Riccio, il ristorante e
beach clubdel Capri Palace. Qui infatti sta per
debuttare a-Ma-Re, il nuovo outlet del celebre hotel
dell'isola che proporra una cucina di tradizione, pitt
seiué, di Salvatore Elefante maanche un assaggio
pieds dans I'eau delle pizze (e dei favolosi fritti) di
Pepe in Grani.

In Costiera, poi, unarigenerante “Passeggiata dei
Monaci” conducealla Locanda della Canonica
Pizzeria by Gino Sorbillo, inaugurata la scorsa estate
dentrol’Anantara Convento di Amalfi Grand Hotel.
Un panorama diverso, ma non meno bello, & quello
garantito da Seu Pizza con Vista, lo spin off del
fuoriclasse romano Pier Daniele Seu sul rooftop del
‘W Rome, dove si di ¢
daunottimo drink, proposte come il Fior di Cotto e
IAssoluto di Pomodoro.

Di questari i iale ed estetica,
fanno parte anche locali al di fuori delle mura degli
alberghi. Basti pensare a Vico, il nuovo progettoa
Roma del sopracitato maestro Enzo Coccia, al piano
terradi Palazzo Rondanini: tra le opere d’arte da
ammirare mentre siaddenta una Margherita provola
epepe o una Nerano, ¢’ unaboiserie commissionata
dai Florio di Palermo, reali; dagli ili i
Ducrot nel1908 su progetto di Ernesto Basile. Conun
“dress code” agliantipodi, ecco la cifra

diConfine, strapremiato di
Francesco Capece e Mario Confine che sta cambiando
ilrapporto dei milanesi conla pizza graziea
un’esperienza gastronomica curata a 360 gradi.
—Federico De Cesare Viola
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Margherita sbagliata. La creazione di Franco Pepe si
potra gustare anche nel nuovo a-Ma-Re del Capri Palace



