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L’autentica cucina cinese di Kanton Restaurant

I luoghi del gusto, News redazione@saporinews.com
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Kanton a Capriate San Gervasio € il ristorante cinese che non ti aspetti. La famiglia Zhu presente da anni nel settore
della ristorazione, con un'esperienza consolidata sia in Cina che in ltalia, si e trasferita in Italia negli anni Novanta
aprendo un locale nella localita bergamasca. Con gli anni il figlio Weiku, oggi direttore di sala, dopo avere sviluppato
una passione per la cucina con una forte sensibilita verso le tematiche della salute, benessere, mangiare bene ha
preso in eredita il ristorante di famiglia e I'ha rivoluzionato non soltanto attraverso un innovativo progetto
architettonico, ma anche attraverso una riscoperta di quella ricca tradizione culinaria cinese quasi sconosciuta al
palato di noi occidentali. L'obiettivo del giovane titolare & quello di far conoscere un concetto che fonde I'antica
cucina cinese e le sue millenarie ricette con metodi di cottura d’avanguardia.

|

Kanton Restaurant propone un’arte culinaria di alto livello
priva di note fusion, estremizzazioni, molto curata nelle
materie prime, nel servizio, nei dettagli delle
presentazioni. Pranzare o cenare qui significa fare un
viaggio alla scoperta della tipica alternanza di caldo e
freddo, di soffice e croccante, di sapori agrodolci e toni
speziati. Il richiamo alla tradizione, alla cultura millenaria
si ritrova anche nell’arredamento che caratterizza questo
spazio al tempo stesso accogliente ed elegante. Il

progetto curato da DVDV studio di architettura si basa su
un concept essenziale e ricercato di unire elementi tradizionali ed innovazione. Lo spazio diventa quindi un luogo
dove gli elementi vengono “destrutturati” e rielaborati in una nuova dimensione: frammenti di porcellana vengono
proiettati sul controsoffito come una nebulosa di detriti del passato, materiali, luci, colori dalle tonalita naturali
cooperano per trasmettere quei valori orientali che Kanton vuole far vivere in una dimensione esperienziale a tutto
tondo.
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|| punto di forza del locale @ la cucina a vista, che pud
soddisfare la curiosita dedli ospiti, svelando piccoli seoreti
rrillenari con i suoi padicolan metodi di cottura, Incucing
si trova lexecutire chef Haojiz con alle spalle una
significativa espetienza in un prestigioso hotel guatro
stelle di Shervang specializzato nella preparazione o
secondi piatti a base di carne e pesce. Lo aivta 1l sous
chef Lin ¥uexia, classe 1831, ex chef di un rinominato
ristorante nella cita di Rui'an, situata nella parte sud
orientale  della  provincia  cinese  dello Zheijiahg,
specialzzato nella preparazione di primi piatti. 11 menu & un percorso alla scoperta delle differenti ricette culinarie
della Cina sviluppatesi nel corso di 5000 anni. Si tratta di stili moko differenti, legati alla vastita geografica del
territorio, al condzionamenti delle culture limitrofe & alle diferenze climatiche. La vastitd & 'unicita delle materie

prime utilizzate sono una caratteristica fondante di questa tradizione, [ ristorante pud cortare su un continuo
approvvigionamento di materie prime direttamente dall'Asia grazie alla collaborazione con la famiglia Zhu rientrata in
patria. Infatti nel mend si trovano piatti realizzati con abalone cinese, cetriolo dimare, punte difelce orientale, uovo
di cent'anni (fecnica di conservazione millenaria originaria di Zhejiang), meduse, germogli di bambi ingredienti perla
il irveperibili in ftaliz.

Altri elermerti provengono anche da molto vicino, come le
carni selezionate in un agriturismo limitrofa, per garantire
sempre un prodofto di alta gualitd. Accanto s gquesta
interessante selezione di materie prime sitrovana diverse
tecniche di cottura tipiche della tradizione cinese che
spaziano dallaffiumicstura a freddo alla cottura a3 vapore,
dalla bollitura con spezie alla marinatura sottovuato alla
tipica cottura con il wok Ogni piatto proposto & menu
=zeque uno sludio dedicato al'equilibrio tra nutrimento e
gusto. Ecco guindi che carne e pesce sono sempre
abhinate alle verdure in modo che i piatt proposti siano estremarmente equilibrati sia da un purto di vista nutrizionale

che del gusto.

Il nostro wiaggio alla scoperta del menu di Kanton ha
previsto la degustazione di un raro té verde di bervenuto
sequita dalle "Purte di felce aromatizzate alle erbe”
abhinate a un calice di prosecco.

Il "Bung d'anatra disidratata al pepe di Sichuan" e i
"Canneloni shaglisti con sfoglia d riso” sono ctafi
accompagnati da un calice di sauvignon Yulcaia Inama
2013 dalla mineralitd ben contrapposta alle preparazioni
Seguiva una "Zuppa dixihu con brodo dis midolo di vitello
e polpetta di maiale”, un "Mido di feftucine vaporzzate” e
una "Lorza di maiale con ridizione agrodolce naturale”
proposti con un Carmenere Fil 2001 della stessa cantina
uvaggio di carmenere e merlot. Leguilibria; la freschezza,
le note fruttate del vino sono state un ottimo abhinamento
con i piatti. Una "Composta di Frutta esotica” chiudeva |a

cena.

La serata di grande interesse in ogni momento & stata un
viagio  ala scoperta  dellautentica cucing  cinese
accompagnata dala competenza di Welku Zhu, dalla
grande attenzione dedicata dal suo staff agli ospiti.

di Giovanna Moldenhader

wwn kantonrestaurant.it
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