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«LLe Vele di Robin»
Gran bella novita!

RISTORANTE PIZZERIA

s Nonhaancoracompiuto
30anni Robin Kazazimadiespe-
rienza ne ha fatta tanta. Dopo la
scuolaalberghieraaSan Pellegrino,
asoli 14 annile prime esperienze
neiristorantidellabergamasca, per
poipassarenellecucinediFrancia,

guenza stagionalita degli ingre-
dienticheaccompagnanoogniri-
cetta.
Plateaudicruditéeantipastidi
marefannodaapripistaadunade-
gustazioneil cuiritmoé segnatoda
piattidecisi,audaci, conunabella
storiadaraccontare. Ogniprepara-
zionehaunsuoperchéed éfrutto

mare,ibrodisonounconcentrato

Haaperto solamente aluglio,e
inpochimesiRobinsiégiafattori-
conoscere perisuoisignaturedish.
Lacreativa «Chefhai sbagliatola
carbonara» coningredientidimare
che sposanoun guancialenostra-
no, diunpiccolissimo produttore
bergamasco,eunospaghettoarti-
gianalerisottatonelbrododipesce,

e creativitasono

i capisaldi

di chefRobin Kazazi
B Materie prime
freschissime

e selezionate

Londra,Australia. Eancoragiova- di tante prove e assaggi. Per dare mantecatoinfineconlacremadel- . og

nemahaleideebenchiareedapo- . RS : lacarbonara. Ancoralospaghetto gal'antlscono qua]lta
. . . unaspintaaipiattisiusal’acquadi . h . N

chimesilestafocalizzandotutteal- conburro, acciughedel Cantabrico estaglona]lta

Pinternodel progetto che portail
suo nome - Le vele di Robin - nel
centrodiBonateSotto. Unacucina
mediterranea e creativa, che non
hapauradiosare,sempreall'inse-
gnadellaqualithedellafreschezza.
A guidarlo unvaloreben saldo: la
stagionaliti. Stagionalithassoluta
nelpesce,semprefresco,cheviene
selezionatopersonalmenteal mer-
cato ittico di Milano, e di conse-

«Le Vele di Robin~ si trova in via G. Marconi, 15 a Bonate Sotto | Info e prenotazioni al 035.19811030

disaporeautentico,ilburroéfatto
in casa e l'olio spremuto a freddo
nei terreni della famigliain Alba-
nia. Anche il pane é fatto in casa,
ognivoltadiverso,coningredienti
e aromi di stagione. L'esperienza
nell’artebiancasiriscontraanche
nell'impastodellapizza, preparato
conlievitomadre, farinebiologiche
econunalungamaturazionedial-
meno 36 ore.

affumicate, bottargadimerluzzoe
zestdilimonedAmalfi. Traisecon-
diThighlightsihaconlombrinaal-
Facquapazza, preparataconacqua
dimare (estrattadacozzeevongo-
le),pomodoroeolivataggiasca.La
scarpetta & d’obbligo.
Golosiidessert, tutti preparati

B Esperienza,
lavoro, passione

espressi,comeil tiramistielaTarte
tatin. Interessantelacantina,che
siconcentrasuproposte miratee
selezionate sia sul territorio che
fuori, maconunosguardoattento
allaqualitaeallesclusivitichesolo
ipiceoli produttori concedono.

Aperto7/7,apranzoanche con
business lunchTrovate tutteleno-
vitasulle pagine Facebooke Insta-
gram @leveledirobin.
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