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La Chiatta, il nuovo ristorante di pesce (economico) a
Milano, che si ispira agli antichi Navigli

Si chiama La Chiatta e propone cucina di pesce a prezzi accessibili in un clima lombardo vintage. Ecco com'è il nuovo ristorante sui
Navigli
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n nuovo ristorante di pesce a Milano che non costa una follia è già una notizia. La seconda è che omaggia

l'antica tradizione lombarda, almeno nell'atmosfera inedita dei Navigli d'un tempo, che con il loro sistema di

canali d’acqua sono stati un’importantissima via di accesso ai laghi, al fiume Po e quindi all’Adriatico per quasi

un millennio. Si chiama La Chiatta, ha appena aperto in via Casale 8 - appunto nel cuore dei Navigli - e rimanda al

popolo che li abitava un tempo. Dalle decorazioni dei piatti in ceramica ai nomi delle sale interne (Rena - Sala Motori -

Cambusa - La Chiatta) e alla scelta degli arredi: qui tutto richiama al passato.

La Sala Motori C O U R T E S Y  L A  C H I A T T A

Varcato l’ingresso dal dehors riscaldato - con mangiatoie in legno utilizzate come fioriere - si arriva nella Sala Motori

con i tavoli in ferro dalle sedute verde scuro; condutture e tubi sporgono da soffitto e pareti, e grandi lampade a

sospensione stile industriale illuminano l’atmosfera. Sì, sembra di essere nella vecchia sala motori di una chiatta, dove

mangiavano i barcaioli, salvo che qui un grande oblò sul bancone si apre su bottiglie di alcolici illuminate e sovrastate da

ingranaggi. E La Cambusa, una dispensa fissata a parete, contiene barattoli di trippa di mare, ragù di pesce spada, sugo

con astice e sughetto di scoglio a disposizione dei clienti.

Un particolare della Sala Rena C O U R T E S Y  L A  C H I A T T A

Ristorante La Chiatta: la “Sala Motori” C O U R T E S Y  L A  C H I A T T A
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Da qui si accede alla Sala Rena, più intima e con pareti di mattoni a vista su cui spiccano fotografie in bianco e nero

incorniciate che raccontano la storia del quartiere e della sua gente. Due grandi lampadari pendenti in cristallo illuminano i

tavolini neri, le poltroncine e i divanetti in velluto rosso. La sala richiama l’atmosfera che si respirava nel Novecento

durante le contrattazioni per l’acquisto e la vendita della rena, cioè della sabbia, che veniva trasportata lungo il Naviglio

Grande tramite le chiatte, dalle cave fino alla Darsena.

La Chiatta Regina C O U R T E S Y  L A  C H I A T T A

Con 170mq interni e 60 nel dehors, per un totale di 150 coperti, La Chiatta è aperta 7 giorni su 7. «Proponiamo una

cucina di pesce semplice, pensata soprattutto per alimentare la convivialità», spiega l’imprenditore Marco Gulla, già

franchisee di altri brand con la società G&G, che ha dato vita al nuovo progetto con Ugo Torrente, dalla lunga esperienza

nel retail e nella gestione di team. «Non a caso, il nostro punto di forza sono La Chiatta e la Chiatta Regina da

condividere, per minimo due persone». Si tratta di grandi “barche” di legno che approdano sul tavolo cariche di pesce e

verdura fritta e precisamente di: mazzancolla tropicale, cozze gratinate, bruschette, salse e verdure di contorno; frittura di

pesce e verdure con polpo alla plancia, gamberoni alla griglia, spiedino, cozze e capesante gratinate, patatine e polenta fritta,

il tutto accompagnato da bruschette e salse.

Le Piatte C O U R T E S Y  L A  C H I A T T A

L'ideale anche all'ora dell'aperitivo, insieme a un buon vino, un cocktail, una birra, un succo di frutta o un soft drink. Si

può optare anche per la selezione di salumi di mare, tra cui ventresca di tonno o di pesce spada, n’duja di spigola, girello di

pesce spada e pesce re alle vinacce. Oppure mangiarsi un panino di pesce al volo (6 le proposte in carta), o ancora optare
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su un'insalatona, vegetariana o ittica (con lo sgombro, il tonno, i gamberi o il salmone affumicato). Il fatto è che il

ristorante è aperto dalle 12 a mezzanotte (24,30 la domenica), e si presta a spuntini, pranzi, happy hour e cene

conviviali. Tra gli antipasti, gli “abbocchi” vanno dalle cozze panate al baccalà mantecato (che consigliamo), dai fiori di

zucchina in tempura alle polentine fritte, passando per patatine fritte, olive all’ascolana di pesce, burratine pugliesi, filetti di

baccalà in tempura e spizzichelle alle alghe. Poi ci sono le Piatte, sia calde che fredde, con il pesce crudo oppure cotto.

E insomma, sì, c'è un nuovo ristorante di pesce a Milano dove l'atmosfera è insolita, il menù ricchissimo e il prezzo medio

oscilla tra i 20 e i 35 euro. Bevande comprese (a meno di non voler davvero esagerare).

Panino Il Moro, con il polpo C O U R T E S Y  L A  C H I A T T A

T O P I C S R I S T O R A N T I  M I L A N O R I S T O R A N T I  T R A D I Z I O N A L I

VANITY FAIR CONSIGLIA

R I S T O R A N T I

Gli indirizzi giusti in centro città e in periferia fra nuovi rooftop panoramici, trattorie di quartiere, locali alla moda e cosiddetti “casual dining”. E il fine dining?
Poco, ma stellato. Ecco quali indirizzi non perdere
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