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Questo menu viene servito dal 10 al 30 dicembre

Involtini della sfoglia di doufu
Ravioli misti ai 3 colori
Riso e vitello alla piastra

Stufato di taro con gamberi

Branzino in salsa agropiccante

Costine di maiale al té verde

Minimo 2 persone
Coperto e servizio inclusi

Antipasto misto fritto
Scrigno di scorfano brasato
Ravioli del nuovo anno

Anatra con ananas
Gamberoni alla Pi-pa
Filetto di branzino in salsa rossa
Stufato di costine di sanato
Frutta o Dolce
Caffe

Minimo 2 persone
Coperto e servizio inclusi
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CALAMARI SOLO FARCITI

ristoranti cinesi sono sta-

ti i primi locali esotici ad

aprire in citta, verso la se-
conda meta degli Anni

Settanta. Molti dei prota-
gonisti della prima cucina
mandarina a Torino oggi non
esistono pil: sono chiusi, op-
pure tirano a campare, ripro-
ponendo da decenni lo stesso
menu in un ambiente che pa-
re essersi fermato nel tem-
po, altri si sono convertiti al-
la cucina-pizzeria italiana, al-
tri ancora stanno percorren-
do il filone del japanese food,
rinnegando cosi le proprie
origini. Ma per fortuna c'é
anche chi pur festeggiando i
suoi 14 anni di attivita tra-
scorsi ai fornelli, non smette
di cucinare sul serio e di deli-
ziare il suo pubblico con una
cucina cinese di qualita, non
priva di spunti creativi e in-
novativi.

E'il caso di Yu Xuzuan de
La Via della Seta, uno dei ra-
ri cuochi di professione, e
non per diletto o necessita,
che é possibile trovare sulla
piazza torinese. Lo chef
Zuan, come ama farsi chia-
mare dagli amici, esce in oc-
casione del suo quattordice-
simo anniversario che lo av-
vicina all'eta della «maturita
professionale» con una serie

di nuovi piatti raffinati ed
estivi; si spazia da due piccoli
dim sum come le boulettes di
crostini di pollo fritti con i se-
mi di sesamo, alle polpette di
gamberi, polpa di maiale e ca-
stagne d'acqua, cotte a vapo-
re e brasate,

Decisamente orientato al
sea food il meni1 estivo pro-
pone altre prelibatezze come

il calamaro farcito agli otto .

tesoti, tra questi: polpa di
granchio, maiale, pollo, pino-
li germogli di bambu e fun-
ghi, ecuriosamente assai vici-
no al gusto «italiano», cosi co-
me lo sono le capesante ed i
gamberoni scottati al vapore
con zenzero. Il top & rappre-
sentato pero dalle polpettine
di branzino ai 5 colori: le car-
ni sfilettate del pesce vengo-
no abilmente trasformate in
amouse gueule con peperoni,
zucchine e germogli di bam-
bu. Per chi ama le carni,
Zuan ha pensato a stinco e
costine di maiale in crema di
soia, preparazioni complesse
che abbinano quattro diversi
tipi di cottura.
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