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abellezza ¢ un gran-
de stimolo, soprat-
tuttoper chifaunla
voro creativo come
Matteo Grandi, che ogni gior-
no plasma gusti e sapori nel
suo ristorante in Piazza dei
Signori. Le armonie architet-
toniche palladiane sono una
fonte di ispirazione quotidia-
na per il giovane chef che, a
soli 34 anni, ha gia una stella
Michelin affissa al petto ed ¢
stato il primo vincitore di
“Hell'skitchen Italia™.

«Al mattino quando vedo
la Basilica, mi viene la pelle
d'oca. E una delle piazze pit
belle al mondo, un quadro a
cielo aperto» dice Grandi a
Luca Ancetti, condirettore
de Il Giornale di Vicenza, du
rante l'ottavo appuntamen
todi "Talenti”, format ideato
dal GdV con Vicenza citta
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Pensare, creare, immaginare:
storie di talento under 40

«Seguire listinto mi

universitaria per raccontare
le storie di successo di vicen-
tini under40.

Questo talk ¢ stato un viag-
gio nei sapori della cucina
istintiva di Matteo Grandi
che coniuga tradizione e in-
novazione, conferendo un
ruolo da protagonista alle
materie prime locali e di sta
gione. Elementi tipici della
cucina veneta, che diventa
no le basi di piatti che espri
mono una concezione inno-
vativadiristorazione,

«Da due mesi non abbia-
mo pia il menu - racconta
Grandi - Per ogni tavolo rea
lizziamo un vestito su misu-
ra. Chiediamo ai clienti cosa
vogliono mangiare e poi
creiamo una proposta dedi-
cata, con le materie prime
che abbiamo a disposizione
quel giorno». A sentire que-
ste parole, Yuko, il suo assi
stente giapponese presente
in sala, si mette le mani nei
capelli, sorridendo al pensie
ro di quanto sia difficile e sti-
molante lavorare con ingre
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dienti natrali che varianodi
giormo in giorno. L
Yuko nella brigata di
testimonia quanto la cucina
del giovane chef vicentino
sia locale e internazionale al
tempostesso.
Cio e frutto del suo vaga
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ha fatto
fare esperienze incredibili»

Tanto & duratoil viaggio nel mondo di Matteo Grandi, prima di fermarsi. Giapponese il suo assistente

bondaggioingiroperil globo
durato sette anni, durante i
quali ha lavorato in Cina, In-
dia e Kuwait. Cosl hascoper-
to i gusti che arricchiscono i
suoi piatti, i quali «<hanno
molte spezie e influenze
asiatiche, ma mantengono

comunque la tipicita del ter
ritorios.

Si chiude cosi un percorso
circolare che lo ha portato a
esplorare il mondo per poi
tornarea casa, per condivide
re questo bagaglio culturale
conlasuacitta.



