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Antonello

Sardi

di Riceardo Galli

Brownies

nocciole
¢ mango

La ricerca del gusto. tra eleganza e pulizia del palato

I il credo di chel Antonello Sardi del “Serrae Villa Fiesole
L il Natale & un momento magico per eccellenza

«Noi loscani siamo ‘ospilalita’, trasmeltiamo calore

mio, totale o incondizionato - per
le tradizioni. £ tutto, esattaments,
qui il Natale dello chef Antonallo Sardi. Lui
cha ha appenz portato la stolla Michelin al
ristorante 'Serrag Villa Fiesole”. Lui che in
ogni suo piatto, in ogri sua croaziona realiz-
zail suo creda filosofico basato su sostanibi-
lita, rigore tacnico, creativita istintiva, valo-
rizzando sempre a al massimo i prodott to-
scani.

Chef Sardi, qual & la definizione pil veri-
tiera della sua cucina? A Natale, come
ogni giomo...

«Credo che lispirazione principale distro fa
mia cucing sia la ricerca di grande gusto,
ma con elaganza e pulizia del palatos.
Equilibrio e gusto: & questo, dungue, il bi-
nomio perfetto?

«Gli ostacoli sono moltissimi prima di rag-
giungero certi traguardi, ma par quanto mi
riguarda 32 sono arrivato ad essare uno
chef stollato & porché la mattina non vedo
I'ora di entrare in cucina & non ho fretta di
uscirne se non per andare daj miei figl o da
mia moglie, mi piace tantissimo @ mi & sem-
pra piaciutos,

1l suo wiaggio culinario ha al centro [a To-
scana, con l'olio extravergine di olive
quale gioicllo di valore inestimabile: con-
divide questa... foto?

«Ben lontano dal gusto degli olii che produ-
cono i professionisti dal settore ovwiamen-
te & un prodotto artigianale senza ausilio di
grandi risorse ma trattiene in sé tutto if gu-
sto di Firenza e delle colline diMaiano .& qui
che si trova Miliveto dei miei zii, quindi direi
cha l'olio extravergine di oliva & un prodot-
to locale che adoro utilizzare & che credo
debba essare presante in una cucina legata
al territorio come la migs.

Il suo segrato per un piatto a cingue stel-
le @ una cucina di Natale perfetta?

«E fondamentala ricordarsi che le tecniche
sonoutilissime, ma saper fare un buon arro-
S10, SAper mantecare un risotto, S8per cuo-
cere una carne rimane la cosa pil importan-
e, parchésenza gusto non o' cucina n&in-

E leganza, gusto e rispatto — massi-

Clssse 1880, Amtonelio Sardi
guida il ristorante "Serraa Vills Fiesola”
all'interno dell'FHES Hotel Villa Fiescle

E un sutodidstta @ ama il chilometro zero

novativa né classicas.

Lo piace il concetto di ‘cucina a chilome-
tro zero’?

w3 nostra filosofia sta nel cucinare prodotti
di stagione carcando di impattara il mano
possibile sull'ambiente, guindi cercando
materie prime sul tarritorio fiorentino o to-
scang, per la maggior parte. Cuciniamo in
maniera rigorosa; brodi 2 fondi sono par
me importantissimis.

1l Natale al Serrae Villa Fiesole, grazie ai
suoi piatti sara pii... continui lei la frase.
«loi ftaliani siamo ‘ospitalita. La cucina a vic
ata mi da la possibilita di rompere subito il
ghiaccio coniclienti che entrano, dando lo-
ro un banvenuto che rends l'esparienza
speciale siz por il team sia per gli ospiti. £’
guesto il modo miglore per condividers il
calore delle fastes.

L'IDENTIKIT
Da febbralo 2024, lo chef fiorentino

Antonello Sardl gulda il ristorante
‘Sarraa Villa Flesole” all'Interno

dell'FH55 Hotal Villa Flesole.
Autodidatta, classe 1980, formatos|
In cucine fiorentine o toscana, par
capire e linee del suol piattl, basta
sapare chi sla il suo mentore: &

Infattl Iincontro con lo chef Enrico
Bartolinl nel 2010 a camblare la sua
carrlera. Lo Inserird come chef a
'Podare Forta' & Rocca d"Orcla. Nel
2014 arriva una stella, da Executive
Chef a Firanze ("Bottega del Buon
Caffié"); nel 2019, olla gulda del
Virtuoso Gourmet' In Mugalio,
conguista una stella Michelin,
saguita da quella verda. Info:
hitps:f/ristorantesarme.it
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Chef Sardi. guanto la sua squadra, il suo
team, influisce nelle sue creazioni?
«Coinvalgo il mio team nalla creazione dai
piatti samplicemente dando dei messaggi
& delle provoeazioni. Come nal caso della
pastry chef, Ludovica Dellaris, ideatrice dal
dolce che presanto guis.

La stella Michelin & il futuro: quali le sue
ambizioni?

«Prossimi obiettivi, insieme al gruppo FHS5
Hotels co ne sono tanti, ma li scoprirete po-
coalla volta. Vogliamo continuare ad affron-
tare una sfida alla volta per croare basi sofi-
de per il futuro del gruppas.

La cucina dello chef Sardi & stata definita
come un momento di sospensione dalla
realta da consegnare ai suoi ospiti: che ri-
sponde?

=Spero che al Serras | nostri ospiti vivano
una ‘breve vacanza'. Dal momento in cul
parcheggiana lamacchina aquando la riac-
cendong, il tempo si farmi, e il sussaguirsi
dipiatti, sapori ed emozioni li porti fuori dal-
la reald, anche se solo per un paio d’ores.
Il riconoscimento della stalla Michelin va
oltre la gratificazione personale?

«Per ma e per tutto il gruppe questo tra-
guardo & fondamentale, il significato & mol-
to semplice: vuol dire che stiamo lavorando
bena & che dobbiamo continuare a seguirs
quests  stradz.  Probabilmente avremo
un‘onda di prenotazioni da parte di perso-
ne che ancora non ci conoscevano e che,
dopo la cerimonia della Guida Michalin,
avranno |a curiosita di venire s mangiare da
nojs.

BROWNIES GIANDUIA, NOCI
NOCCIOLE E MANGO

Ingradisnti per 10 persone
Per il brownies alle nocciole
150 gr Burro morbido
100 gr Cioccolato fondents fuso non cal-
do
120 gr Uowa
120 gr Zucchero semolato
75 gr Farina 00
100 gr Noci
Creare un'emulsicns con il burro e il cioe-
colato fuso, nal frattempo montare in pla-
netaria uova e zucchero fino 2 renderli
spumosi. Ottenuta la montata aggivnge-
re a filo I'emulsione di burro & cioccola-
to. Una volta che il composto & omoge-
neo incorporara la farina e in ultimo la no-
ci. Cuocere in forno per 20 minutia 170
gradi.
Per il cremoso alla noceiola
A0 gr di Tuorlo
20 gr di Zucchero
100 gr Latte
100 gr Panna
120 gr Cioccolato al latte
12 gr Pasta di nocciola
1foglio di gelatina ammorbidito in acqua
fredda
Con | primi guattro ingredienti ottenera
una crema inglesa. Raggiunti gli 82 gradi
versare sul cioccolato e la pasta di noo-
ciole ed emulsionare poi aggiungere la
gelatina ed eamulsionare di nuovo. Far ri-
posare per una notte in frigo.
Per il sorbetto al mango
250 gr Mango ridotto in purea
60 gr Zucchera
50.gr Acqua
Succo e scorza diun lime
Faro uno sciroppo con acqua e zucchero
aggiungere poi la purea di mango e suc-
co o scorza del lime, emulsionare e con-
gelare per una notta.
Per l'impiattamento
Sarvira il vostro brownies con spuntoni
di cremoso glla nocciola, lamponi fre-
schi, cubetti di mango e accanto il sor-
batto al mango.

L'ABBINAMENTO

Il Moscato d*Asti di Massolino
2023 accompagna alla
porfazions |a creazione deflo
chef. Aromi freschi e fragranti di

fiori di limone o mughaetto, di
polpa di pesca e 7agara e ancora
di muschio & salvia vanno ad
acoostarsi al gusto del dolcs,
creando un mix-contrasto
ocon cul chiudare il pasto



