NEL MENU DEL RISTORANTE DI VIALE AVENTINO
TUTTELERICETTE DELLA CUCINAD'OLTRALPE

di Loredana Tartaglia

"% 0lo undici tavoli decorati con i nomi delle citta
»della Francia, cucina francese tradizionale di

wet” famiglia e conviviale: & la cifra del singolare loca-
le in zona Aventino della brava e simpatica Nadine
Renard, proprietaria e cuoca qui da meno di un anno
ma con lunga esperienza in altri ristoranti a Roma e in
giro per I'ltalia. Aperto a pranzo e cena & un indirizzo da
notare e annotare per avere la Francia nel piatto: la
formula del pranzo & piu easy ed economica e il giove-
di peril lunch ¢’& anche una proposta vegetariana con
polpettine al sugo e basilico, mentre il venerdi & giorna-
ta di pesce con piatti come tonno alla piastra, terrine
maison e specialita del giorno scritte sulla lavagna. La
sera la cena parla ancora pitl francese e in un ambien-
te molto curato e romantico a lume di candela arrivano
foie gras, ostriche, lumache, quiches lorraine, souffle,
zuppa di cipolla, tartare di carne o di salmone affumi-
cato e zucchine marinate con formaggio fresco “ma
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anche piatti a sorpresa della tradizione d’oltralpe che
mi piace cucinare con cio che trovo al mercato al mat-
tino” sottolinea con un soriso Nadine “per scatenare la
fantasia ai fornelli perché ai miei clienti abituali piace
assaggiare specialita sempre diverse”. Owiamente in
primo piano c’é anche la fonduta di carne, nonché
quella di pesce, solo il venerdi e il sabato, con pesce
spada, salmone, tonno e gamberetti, servita con salse,
insomma un piatto misto da mangiare insieme in modo
conviviale o meglio “pour partager” come dicono in
terra francese. Non mancano i formaggi - naturalmente
francesi dagli erborinati a quelli a latte crudo, stagiona-
ti 0 cremosi - ed & divertente in compagnia la “raclette”.
Momento speciale é quello del dolce con il “caffe
gourmand” servito in un piccolo vassoio e quattro mini
desserts, ma chi non vuole rinunciare alla porzione
intera puo optare per la “tarte maison” con albicocche
e mele. Da bere vini rigorosamente made in France.
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