Un colorato mix di sushi come si pud trovare anche in uno dei tanti ristoranti giapponesi pre-
senti in ltalia. Questo & senza dubbio il piatto pil conosciuto e apprezzato nel nostro Paese

[ ristoranti consigliati

@ Tobiko
Via Alfieri. 20

Torino
L 011.53.79.23
Nel cuore di Tarino, la proprietd co-
reana vanta un giovane sushi chef
con provata esperienza maturata in
un importante ristorante di Tokyo.

® Wasabi
Corso Ferrucci, 72

Torino

L 011.44.73.812

Classe ¢ raffinatezza sono le parole
chiave per questo locale allestito in
puroe stile giapponese, dove si mangia
Seduti sul tatami.

® Finger’s
Vi_u San Gerolamo Emiliani, 2

Milano

L 02.54.12.26.75

Ristorante di cucina giapponese crea-
tiva, tra i migliori interpreti della
scuola nippo-brasiliana in Italia. Un
locale decisamente fashion.

@ Higuma

Via Bordoni, 12, angolo Via Adda
Milano

% 02, 67 02.548
A ristorante giag

stito dall’omonima mppla i smiu
chef ha un'esperienza pluridecennale
maturata in locali di prestigio.

@ Sushi-Su
Via Giordano Bruno, 42

Padova

% 049.88.09.285

Tecnica e raffinatezza si coniugano in
cucina, dalla composizione dei piatti
agli ambienti di questo ristorante dal
design ricercato.

® Eito

Via dei Neri, 72/R

Firenze

L 055.21.09.40

Sempre ben frequemtato dai turist giap-
ponesi e di ogni parte del mondo, I'Eito
propone classiea cucina giapponese
realizzata con le migliori materie prime.

@ Bishoku Kobo
Via Ostiense, 1 10/B

Roma

% 06.57.44.190

Ottimo rapporto qualita prezzo per
questo autentico ristorante del Sol
Levante nella capirale, molto frequen-
tato dai turisti giapponesi.

® Hamasei
Via della Mercede, 35/36

Roma

L 06.67.92.134

Classico e raffinato, serve la cucina
di Tokyo in ambiente molto curato
con salette privé. Finalmente un loca-
le dove trovare qualche cosa di diver-
so da sushi, sashimi e tempura.

@ Jap-one
Vm S. M. Cappella Vecchia, 30/1

L [)pql 76.46.667

Nascosto tra le viuzze del centro sto-
rico, in questo bel ristorante opera un
brave chef con una pregressa espe-
rienza da Nobu ¢ una passione per i
prodotii mediterranei,

® Oxidiana

Via Conte Ruggero, 4/A

Catania

L 095.53.25.85

Raffinato e con una carta davvero
esuberante che sa fare caro tesoro
della varieti ¢ qualita di pesci di uno
dei migliori mercati ittici d'Italia,
quello di Catania.

di unirli al pollo in marinata. Scottate ap-
pena i gamberetti per un istante in poca
acqua salata e lasciateli raffreddare.

A gquesto punto sbattete le uova e me-
scolatele con il brodo ormai freddo. Dopo
avere amalgamato il tutto filtrate il com-
posto, per evitare la formazione di even-
twali grumi. Sistemate all ‘interno di quat-
tro ciotole di ceramica il pollo e i funghi,
quindi versare il composto preparato fino
a riempire [ 2/3 della scodella. Metiete le
ciotole a cuocere a vapore in un conteni-
tore per bagnomaria coperto.
ate al massimo la fiamma per far
prendere il bollore, quindi abbassate al
minimo e proseguite la cottura per altri
12-15 minuti, za mai sollevare il co-
perchio. Disponete sulla superficie del
fan i gamberetti e completate la cottura
a vapore per altri due-tre minufi

p.lrnl.l al sommelier. [l piatto ¢ ricco
soprattutto di aromati-

] ghi ¢ ai gamberetti; puo
quindi s \pomm con un vino ricco di pro-
fumi, giustamente sapido e acido per
contrastare grassezza e tendenza dolce
amberetti e delle uova: la lieve suc-
nza creata ds |l ﬂ.m una volta uxllu

no dell uhlm.l \uldumm.x dl\pun:hl\::
in particolare del T ese.

CUSUMANO
Insolia 2005

IGT SICILIA BIANCO, Macerazione a fred-
do delle buece con il mosto fiore 4 una tempe-
a di 8° C per circa 12 ore, alla quale se-

pressatura soffice. 11 vino poi ¢ fatto
re a freddo ¢ fermenta a una tempe
ratura controllata con una successiva per-
manenza sulle fecce j.\tl’ al-
meno quattro mesi. Ai qua

presenta di colore giallo p.lﬂlw
50 ¢ vivace, All'olfatto offre un Imuuuu dl

tore di pera selvatica. In Imu.l Illllllt ¢
sapido ¢ avvolgente, con un finale caldo ¢
placeyolmente I pubbli-
coa €470
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