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ERCOL| APRE ANCHE IL RISTORANTE
CHE SPAZIATRA LE RICETTE TRADIZIOMAL|
RILETTE DALLD CHEF ANDREA DI RAIMO

di Mario Luongo

Ercoli 1928

Viale Parioli 184, tel.
DE-8080084. Sempre
aperto. Costo: 30/50 eurn

{ § allontanarsi da quel filo che laga la qualita e
' storia del marchio Ercoli, forte di una tradizione
che va avanti dal 1928. Dopo la storica botiega nel
guartiere Prati, la recente aperura in viale Parioli nasce
per intercettare le esigenze e le abitudini di un pubili-
Co trasversale e in movimento che non Anuncia alla
Qualita dei prodotti. Lo sanno bene | titolar Dany Di
Giuseppe e Gino Cuminale {gia creator del Porto Alu- Lo chef
viale): cosi formule, spazi e tempi si innovana e si Andrea Di Raimo
adattano nel corso della giornata per un locale che
unisce gastronomia e ristorazione, spesa e pausa
gourmet. Apertn tulta la settimana dalle 9 di matting all'una di notte, il nuovo Ercol si divicle
in tre stanze per 200 metri quadrati tra banchi dal plzzicagnolo, lunghi scaffall e rpiani, |
tavoli del ristorante guidato dallo chef Andrea Di Raimo, & ancora l'enoteca diffusa e i fomi-
tissimo vermouth bar, fino alla saletta sociale. Si ha cosi la sensazione di rovars in un bazar
di raritd gastronomiche tra caviale irzniang, salmoni sehaggi del’Alaska, o i diversi Patanegra
iberici. La cucina del giovane chef D Raimo parte dalla tradizione tra ricette tipiche & piatt
tel giomo preparati con | prodotti del banco. i comincia con | laglier di salumi spagnolia i
presidi Slow Food, le selezioni di formagg] italiani e francesi o quelle di pesce fra ostriche,
campacci freschi o burrata, puntarelle @ alici, | primi proseguona sy (uesta linea, dalle fettue-
cine al vino rmsso con rmgi di agnello e peconino di grotta, fino alle linguine con colatura di
alici, olive taggiasche e pomodarini confit o | torteli di zucca con vongole e bottarga di
mmugging, Sl continua cosi tra mare e tera, con il rombo in crosta di fiso venenz ripieno di
mozzarella di bufala, la pluma iberica gighata con composta di prugne e melograno, o il
baceald con cicerchia e peperoni cruschi, | dessert cambiang 0gni gioma: sl va dal souffle
Ehiacciato al pistacchio con salsa mou salata alla mousse dj glanduia, coceo e mangn,
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