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ULLA CARTA c’è tutto 
quello che si potrebbe 
detestare in un 

albergo e in un ristorante di 
oggi: interni di design come se 
ci si trovasse in uno showroom 
del Salone del Mobile, 
cuoco-star con occhiali dalle 
lenti diverse in stile televisivo 
master-chef, deejay in consolle 
nella zona bar e luci soffuse, 
anzi buio soffuso come da 
copione di una qualsiasi lobby 
in un qualsiasi hotel in una 
qualsiasi metropoli da 
Shanghai a Tokyo, da Manila a 
New York. Invece no: a poco più 
di otto mesi dalla sua 
inaugurazione, l’Hotel Viu di 
Milano si sta ritagliando un 
posto autorevole nel panorama 

dell’accoglienza e 
della ristorazione 
del capoluogo 
lombardo. 
Posizionato in un 
angolo di città 

ancora in divenire e non certo 
facile da raggiungere (via 
Aristotile Fioravanti, 6), 
questo cinque stelle convince 
anzitutto per l’aria disinvolta 
che non ha nulla a che fare con 
lo spirito imbalsamato dei suoi 
simili in città. Il suo piano terra 
è da manuale dell’informalità: 
vi si trova un eccellente bar (c’è 
l’impronta di Mattia Pastori, 
uno dei migliori sommelier e 
mixologist) e dopo un drink si 
può gustare una cena, anche 
senza prenotare, seduti al 
bancone della cucina a vista 
dove si servono i piatti forti di 
Giancarlo Morelli, cuoco 
stellato che qui ha anche un 
ristorante gourmet in una sala 
separata. Le materie prime 
sono eccezionali, il servizio 
impeccabile e mai assillante, 
l’atmosfera rilassata: dai 
bartender ai giovani cuochi che 
si muovono in bella vista, tutto 
sembra voler spezzare 
quell’idea provinciale di 
accoglienza e decoro in punta 
di forchetta che sta rendendo 
hotel e alberghi uguali uno 
all’altro. Per chi vuole, poi, c’è 
anche un tavolo da 16 nella 
cucina principale: qui si serve 
addirittura un menù su misura. 
Info: IPUFMWJVNJMBO�DPN
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A qualche gior-
no, alla collezio-
ne  permanen-
te  d’arte  con-
temporanea di 

Castello di Ama si è aggiunta la 
quindicesima  installazione  site  
specific,  Untitled,  realizzata  
dall’americana Roni Horn. Non 
c’è scusa migliore per mettersi in 
macchina e raggiungere questo 
piccolo e romantico borgo tra le 
colline del Chianti dove, oltre ad 
ammirare i lavori di altri grandi 
artisti come Buren, Bourgeois e 
Pistoletto si può soggiornare nel-
la Villa Ricucci e degustare il San 
Lorenzo  Gran  Selezione,  un  
Chianti  Classico  esemplare,  e  
l’Apparita, uno dei più eleganti 
merlot  in  purezza  al  mondo.  
Quando si parla di vino, attenzio-
ne a non tralasciare il suffisso: 
Chianti e Chianti Classico non so-
no la stessa Docg e hanno un di-
sciplinare e una zona di produzio-
ne differenti. Il Chianti Classico 
si estende per quasi 72mila etta-
ri tra Firenze e Pisa e comprende 
nove comuni, tra cui gli storici Ca-
stellina  in  Chianti,  Gaiole  in  
Chianti e Radda in Chianti. Un 
territorio di straordinaria bellez-
za, ruvida ma gentile, che nel cor-
so degli anni ha folgorato molti 
stranieri: tra questi anche Moni-
ka e Thomas Bär, svizzeri dall’a-

nima cosmopolita che nel 1990 
hanno deciso di fermarsi a Castel-
lina in Chianti e sono diventati 
proprietari di Gagliole. Nella loro 
“Terra dei Sogni” si dorme nella 
Tenuta della Valletta, un luxury 
B&B circondato da olivi, cipressi 
e vigneti da cui nascono il Rubio-
lo, il Gagliole e il Pecchia, eccel-
lente espressione di Sangiovese. 

Oggi il Chianti è una delle zo-
ne in Italia a più alta concentra-
zione di wine resort. Uno dei più 
affascinanti è il Relais & Chât-
eaux Borgo San Felice: tra le viuz-
ze di questo antico villaggio, tra-
sformato nel 1991 in albergo dif-
fuso, si distribuiscono le suite e i 
due ristoranti curati da Fabrizio 
Borraccino. La tenuta San Felice 
vanta anche il Vitiarium, vigneto 
sperimentale dove si conserva il 
patrimonio genetico della viticol-
tura toscana e si tutelano vitigni 
autoctoni dimenticati come il Pu-
gnitello, etichetta di grande per-
sonalità che si affianca al Vigorel-
lo, capostipite dei Supertuscan e 
al Grigio, Chianti Classico Gran 
Selezione dalla trama aromatica. 

Ma questa non è anche la ter-
ra  della  “ciccia”,  quella  buona  
davvero? Andate a trovare Dario 
Cecchini, il più famoso beccaio 
d’Italia, per acquistare le sue fio-
rentine e costate e poi sedervi in 
uno dei suoi locali, sempre a Pan-
zano in Chianti, tra cui il convivia-
le Officina della Bistecca, regno 

della brace. Se però cercate un’e-
sperienza gastronomica meno te-
matica e più raffinata dirigetevi 
verso la Tenda Rossa, a San Ca-
sciano in Val di Pesa, un classico 
della zona che in questo periodo 
propone  i  tortelli  con  tartufo  
bianco di San Miniato. In alterna-
tiva c’è l’Albergaccio a Castelli-
na in Chianti, insegna che vale il 
viaggio per gli gnocchi di casta-
gne, funghi, timo e patè di fegato 
d’anatra e per il maialino di cinta 
senese. Con lo stomaco pieno, si 
prosegue verso il Castello di Me-
leto per visitare il piccolo teatro 
del ‘700, con scenografie origina-
li, custodito dentro questa impo-
nente fortificazione, oggi una del-
le  più interessanti  aziende del  
Chianti Classico. Qui potete sco-
prire l’elegante Vigna Casi Riser-
va e dormire negli appartamenti 
e nelle camere ricavate dalle ex 
case coloniche e nell’antica torre 
di guardia. Se poi avete in pro-
gramma una scorribanda tra le 
colline del Chianti proprio nel pe-
riodo natalizio, fate una sosta a 
Villa Cerna, la magnifica tenuta 
di proprietà di Famiglia Cecchi 
dove, dal 12 dicembre, si accen-
deranno i filari con “Luci in vi-
gna”,  un’installazione  artistica  
in situ creata da Angela Nocenti-
ni in cui le foglie di Sangiovese 
prendono vita e luce dall’imbru-
nire a notte fonda.
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