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Ristorante Ponterosso

Ristorazione aVoghera
si legge “Ponte Rosso”

"avventura del Ri-

storante Ponte

osso giunge al

suo primo quarto

di secolo. Ma se si dovesse far

riferimento al suo fondatore,

Domenico Adorato, la storia

sarebbe ancora pill antica,

frutto di anni di passione per
il proprio lavoro.

Domenico, infatti, nasce
in Calabria, ma giovanissi-
mo si trasferisce al Nord, la-
vorando come cameriere gia
a 14 anni e con il passare del
tempo mettendosi al servi-
zio di alcuni dei ristoranti
pitt alla moda di Milano. O1-
mai adulto, Adorato decide
di far diventare realta la fa-
vola che aveva sempre e sol-
tanto immaginato, quella di
aprire una propria attivita. “Il
nome Peter Pan, non fu una
scelta casuale: nella strut-
tura che dal 2000 ha preso il
nome di Ponte Rosso, dal so-
prannome che ospiti e amici
gia utilizzata data la vicinan-
7a al ponte di mattoni davan-
ti al locale, decisi di iniziare a
proporre una pizzeria diversa
dal solito”.

Nonostante l'obiettivo di
Domenico fosse quello di
aprire un vero e proprio ri-

storante, Voghera non si di-
mostrava ancora pronta ad
apprezzare quel tipo di offer-
ta. “Dovemmo procedere per
gradi, ma senza mai rinun-
ciare all’assoluta qualita delle
materie prime e dei piatti in
menu”. Il Peter Pan apre cosi
i battenti dando la possibili-
ta di gustare la vera pizza na-
poletana, farcita nei modi pita
diversi e sempre con un oc-
chio di riguardo alla stagio-
nalitd degli ingredienti. Un
successo tanto grande che
nel momento in cui la favo-
la finisce per fare spazio alla
realizzazione del “sogno”, Ri-
storante Ponte Rosso, i clien-
ti del locale chiedono in gran
numero che la famosa pizza
del Peter Pan possa rimanere
in menu.

A questa si sono affianca-
te le proposte di una cucina
varia e in continuo rinnova-
mento. “I menu vengono ag-
giornati ogni tre mesi, po-
nendo grande attenzione alla
stagionalita degli ingredienti
utilizzati che vengono acqui-
stati esclusivamente da forni-
tori attentamente seleziona-
ti", racconta Domenico. Non
mancano proposte dedicate
a persone che per scelta o per

necessita debbano tenere
un'alimentazione particola-
re: come i piatti destinati agli
intolleranti al glutine e quelli
ispirati alla dieta vegetaria-
na, il utto senza alleggerire
troppo il portafogli. “Cid che
ci preme ricordare, inoltre,
soprattutto in un'occasione
come quella dei nostri primi
venticinque anni di attivita,

Cucina fra tradizione e innovazione

| piatti della cucina del Ponte Rosse si ispirano a tutto cid che di meglio ha potuto produrre la tradizione gastro-
nomica italiana. Le ricette pil tipiche delle varie regioni dello Stivale la fanno da padrone, reinterpretate secondo il
qusto e le esigenze attuali. Un esempio su tutti & il piatto-simbolo di queste zone: la cassoela. Sarebbe impossibile
rinunciarvi, ma per goderne senza appesantirsi né avere rimorsi di coscienza riguardo alle calorie ingerite, quella del
Ponte Rosso & a hase di puntine accuratamente sgrassate e verza bianca che, priva diclorofilla, risulta pit digeribile.

& che senza i nostri affezio-
nanti clienti non saremmo
mai potuti arrivare a tanto.
Un ringraziamento parti-
colare va a loro: a quelli che
da anni, ormai, ci seguono;
come a chi di tanto in tanto
muovendoci qualche piccola
critica ci ha dato nuovo slan-
cio verso il miglioramento”,
conclude Domenico.

Degustazioni dibirra
con sommelier ADB da 15 anni

Se adesso serate a tema per |a degustazione di diversitipi di birra (se-
condo quelli che sono gli stili birrai) e corsi ADB per diventarne somme-
lier sono sulla bocca di tutti, non c& dubbio che Domenico Adorato con il
suo Peter Pan siano stati tra i precursori di questa tendenza. Domenico,
infatti, non & solo uno dei membri storici, dal 1988, dell'Associazione Ita-
liana Sommelier e responsabile AIS per I'0ltrepd Pavese; ma anche, da
circa quindici anni, sommelier ADB (ovvero dell'Associazione Degustatori
Birra).

Da tempo Ponte Rosso & teatro di serate a tema (olio, formaggi, aceti
balsamici e, naturalmente, birra), ma anche sede di corsi per conseguire
la qualifica di sommelier. Si svolgono nella sala fumatori (progettata nel
rigoroso rispatto delle norme vigenti per permettere una corretta aera-
zione dellambiente) a cadenza bisettimanale {per i prossimi eventi si
rimanda al sito www. ristoranteponterosso.it). Niente a che vedere con i
drink da sorseggiare al pub, mavere e proprie cene di degustazione, dove
& possibile imparare anche qualche trucco per abbinare |a birra alle diver-
se pietanze a casa propria. Inoltre, sempre la sala fumatori, & di tanto in
tanto dedicata a serate organizzate assieme al Cigar Club di Milano. Gli
ingredienti immancabili? | sigari e lo champagne migliore.
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Ristorante Ponte Rosso
27058 Yoghera (PV)
Via Garibaldi, 179
Tel. e Fax 0583 646152
e-mail: info@ristoranteponterosso.il
www.ristoranteponterosso.it




