
Testi Michela Bernardi Fotografi e Giandomenico Frassi

un 
aperitivo 

a 
Venezia

Andiamo per bacari? Se l’invito arriva da un veneziano, non perdete l’occasione 
di fare un tour enogastronomico indimenticabile, che vi farà scoprire 

l’autentica tradizione cittadina e delizierà palato e vista: tra calli e sestieri 
si nasconde l’anima di un piacere della vita da non perdere. Soprattutto 

se si brinda al Carnevale più speciale d’Italia. Siete alla ricerca dei locali DOC? 
Seguiteci (mascherati) per degustare ombre e cicheti che lasceranno il segno.
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Tradizionali 

Antica Ostaria 

Ruga Rialto

Oste rubizzo, gatto 
nero, deliziosi frittini e 
fette di pane spalmate 
con il più morbido 
baccalà mantecato: 
non manca niente 
per un’esperienza 
perfetta.
San Polo 692, 
tel. 0415211243.
Enoteca Schiavi

Trendy ma non 
troppo. Si riconosce 
facilmente dalla 
quantità di gente che 
staziona lì davanti: 
tapas variegate 
(alcune azzardate!) 
da accompagnare 
al tradizionale “vin 
ramato”, un bianco 
locale con sfumature 
color cipolla.
Dorsoduro 992 - San 
Trovaso, 
tel. 0415230034.

Extra lusso 

Grancaffè Quadri 

Fermatevi al 
pianterreno se non 
volete lasciarci lo 
stipendio e gustate 
il fritto di pesce e 
verdure leggero e 
croccante, per noi tra 
i più buoni del mondo, 
in piena atmosfera 
settecentesca, 
su comodissimi 
sofà verde oliva. 
Attenzione: dà 
assuefazione.
P.zza San Marco 121, 
tel. 0415222105, 
caffequadri.it
Enoiteca Mascareta

French style. Ostriche, 
Champagne e pesce 
crudo la fanno da 
padroni insieme a 
piatti più tradizionali 
da gustare a più 
non posso. Dalla folla 
all’interno del locale si 
capisce subito che qui 
starete bene. Tanto.
Calle lunga 
S.M. Formosa 
5183 - Castello, 
tel. 0415230744, 
ostemaurolorenzon.it 
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A Venezia le maschere sono 
l’essenza del carnevale. 

Per renderlo ancora più 
fiabesco, il tema di quest’anno 
è la natura fantastica: dal 14 
febbraio al 4 marzo i vicoli 
si animeranno di misteriose 
creature animali e vegetali. 

Ma all’ora di pranzo basterà  
un’osteria per tornare 

deliziosamente alla realtà. 
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Crostini con spuma di fegato 
Impegno Facile
Tempo 50 minuti

Ingredienti per 16 crostini

 350 g cipolle rosse
 200 g fegato di vitello a fette
 200 g burro
 100 g Marsala
 30 g zucchero 
 30 g aceto di vino rosso
pane ai cereali – aneto 
olio extravergine di oliva – sale – pepe

Rosolate il fegato in 30 g di burro spumeg-

giante per 2’ per lato sul fuoco molto viva-

ce: il fegato dovrà rimanere rosato all’in-

terno. Salate e pepate. Togliete le fette di 

fegato dalla padella e deglassate il fondo 

bagnando con 100 g di Marsala. Fate ridur-

re il liquido di un terzo e poi spegnete.

Tagliate il fegato a tocchi, raccoglietelo 

nel mixer, unite il fondo di cottura deglas-

sato, 150 g di burro a pezzetti e frullate " -

no a ottenere una crema morbida. Passate 

subito al setaccio in una ciotola. 

Immergete la ciotola in un bagnomaria 

ghiacciato e montate con le fruste elettri-

che " no a quando non otterrete una spu-

ma soda e di colore leggermente più chia-

ro (spuma di fegato).

Sbucciate le cipolle e a# ettatele.

Raccogliete in una padella 20 g di burro 

con 30 g di zucchero, portate sul fuoco e 

dopo 1-2’ unite le cipolle; dopo 1’ salate, 

bagnate con 30 g di aceto e mezzo bicchie-

re di acqua, riducete la " amma al minimo, 

cuocete per 5-6’, poi spegnete: le cipolle 

dovranno essere morbide e sciroppose. 

Tagliate il pane in 16 fettine, disponetele 

su una placca foderata di carta da forno, 

ungetele con un " lo di olio, spolverizzatele 

di sale e infornatele sotto il grill per pochi 

minuti, cioè il tempo necessario a renderle 

croccanti (potete anche farlo sulla griglia).

Sfornate i crostini, distribuite su ognuno 

la spuma di fegato e completate con le ci-

polle e un ciu# etto di aneto.

Servite i crostini accompagnandoli con un 

bicchiere di spritz.

Spritz veneziano 
1/3 vino bianco + 1/3 bitter 

+ 1/3 soda.

Spritz IBA 
(International Bartenders’ 

Association) 

6 cl Prosecco + 4 cl Aperol 
+ una spruzzata di soda. 

Entrambi vanno 
completati con ghiaccio 
e una fetta di arancia.

Ricetta Davide Negri 
Fotografi a Riccardo Lettieri 

Styling Beatrice Prada 
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…o una veneziana a Parigi? Laura Zavan è ormai tutte e due, avendo 
passato metà della sua vita in ciascuna delle due città. E questo è il 
suo libro del cuore, dove ha riassunto, in francese, tutte le ricette del-
la sua infanzia veneziana. Perché una città e la sua cultura passano 
anche dalle sue tradizioni gastronomiche. Belle foto, bel ritmo, bella 
magia: speriamo lo traducano presto, altrimenti ci alleneremo con la 
lingua d’oltralpe.
Laura Zavan, Venise. Les recettes culte, Marabout, € 25.

Una parigina a Venezia

Enrica Rocca, veneziana e gourmet, ha portato nella sua cucina l’arte 
dei maestri vetrai muranesi e ha posato moeche fritte, fegato alla 
veneziana, verze sofegae e bussolai dentro a conchiglie di cristallo 
iridato, in coppe di vetro soffi ato, su piatti lavorati a murrine e in fondo 
a ciotole di vetro cordonato. Un matrimonio tra arti del bello e del 
buono documentato per 180 pagine, in un susseguirsi di delizie per 
la gola e per gli occhi, dalle fotografi e di Jean-Pierre Gabriel.  
Enrica Rocca, Venezia nel piatto. Ma che piatto!, Marsilio, € 35. 

Venezia nel piatto

dove dormire

Quando un designer incontra la città più bella del mon-
do, è colpo di fulmine: così è andata tra Philippe Starck 
e Venezia e il francese non ha potuto che progettare un 
hotel che è un’autentica chicca, PalazzinaG, incastona-
ta tra il Canal Grande e le calli intorno a Palazzo Grassi. 
Specchi, atmosfere intrise di fascino, materiali preziosi 
e nuove fi losofi e di ospitalità hanno fatto entrare l’ho-
tel nella hot list di Condé Nast Traveller dei 50 migliori 
alberghi del mondo. Un piacere che è anche gastrono-
mico: spesa al mercato di Rialto e ritorno con tappe 
presso i migliori bacari, esperienza di cucina pratica 
con lo chef nella show kitchen e gran fi nale con piatti e 
vini selezionati dal maître dell’albergo. E per carnevale 
tre animati appuntamenti. The animals, il 22 febbraio: 
maschere animalier, cena jungle e serata musicale. Red 
Passion, il 27: tutti con qualcosa di rosso e divertimen-
to trasgressivo chic. Saor d’Oriente, il 28: abiti orien-
tali, menu fusion e dopocena con atmosfera levantina. 
PalazzinaG, San Marco 3247, tel. 0415284644, 
palazzinag.it

Il fascino indiscreto di PalazzinaG

Se vi attrae la rievocazione storica e avete sempre so-
gnato di vestirvi da damina, l’occasione è allo Splendid 
Venice, hotel della Collezione Starhotels a pochi passi 
da Piazza San Marco: musiche del ’700 allieteranno le 
vostre serate da sogno, con ballo in maschera e miste-
ro veneziano annessi. Come non lasciarsi trasportare 
felici nella follia irriverente del carnevale?
S. Marco Mercerie 760, tel. 0415200755, info num. 
verde 0080000220011, splendidvenice.starhotels.com

Come una damina
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