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RISTORANTI DI PESCE

La Chiatta, format ristorativo
di pesce che punta
sulla convivialita

di Veronica Fumarola

Tradizione, condivisione e piatti a
base di pesce: sono i tre elementi su
cui éstato costruitoil “nuovo format
ristorative” La Chiatta, approdatolo
scorso dicembre sui Navigli milanesi.
L'idea ¢ di Marco Gulla, gia fran-
chisee di altri brand con la societa
G&G . eUgo Torrente; insieme han-
no dato vita alla societa La Cambu-
sa. Entrambi hanno un’esperienza
ultra-decennale nel mondo della

ristorazione, sono appassionati di
buona cucina e innamorati diuno dei
luoghi pitticonici dellaloro Milano, i
Navigli. E proprio qui hanno deciso
didare vita ad una nuova avventura
che vuole rivoluzionare il mondo di
mangiare pesce, con un ristorante
che va oltre il pranzo e la cena e si
pone anche come luogo di incontro
per gustare un ricco aperitivo a base
di pesce o un cocktail fino a tarda

La“sala motori cambusa” e il bellissimo bancone del locale.
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sera. «Dopo una lunga esperienza
nel mondo retail e nel travel retail,
che miha permesso di gestire diversi
formatdiristorazione, qualche anno
fa ho incontrato Marco» racconta
Torrente. «Abbiamo iniziato a lavo-
rareinsieme nelle attivita ristorative
che lui gia gestiva, con un desiderio
comune: aprire a Milano un locale
¢on un menu completamente a hase
di pesce».
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La Chiatta, un omaggio

alle imbarcazioni di un tempo

I due imprenditori individuano un
locale proprio sulla sponda del Na-
viglio Grande, in una delle zone pit
storiche della citta meneghina, forte-
mente connessa all’acqua: la “casa”
ideale per La Chiatta. Unnome non
casuale, scelto perché legato alle at-
tivita pescherecce di un tempo. «La
Chiatta richiamaleimbarcazioniche
in passato trasportavano le merci
che giungevano sui Navigli — rae-
conta Torrente — una delle vie di
comunicazione pit importanti per
la Lombardia. Qui, infatti, transita-
vano le chiatte che poi si spostavano
anche lungo le sponde del fiume Po
e del mar Adriatico».

Tutto a La Chiatia é strettamente
legato al mondo della navigazione.
Anche gli interni seguono questo filo
conduttore. «Illocale & suddiviso in
tre aree. Ognuna segue un concept
ben preciso ¢ abbiamo curato il
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design nei minimi particolari. La

prima zona ¢ il dehors esterno, dove
abbiamo realizzato delle mangiatoie
in legno utilizzate come fioriere per-
ché un tempo le chiatte arrivavano
sul Naviglio trasportate dai cavalli.
I signori che guidavano le imbarca-
zioni entravano nel locale lasciando
il cavallo all’esterno a mangiare.

Per la prima sala abbiamo scelto
uno stile industrial: i motori, i tubi
sono in vista per riprodurre la sala
motori delle chiatte, dove erano
soliti mangiare i barcaioli e per
questo I"abbiamo soprannominata
“sala motori cambusa”,

Infine, abbiamo realizzato una
seconda sala, in uno stile vintage
ricercato, soprannominata “rena”,
per richiamare "atmosfera che si
respirava nel Novecento durante
le contrattazioni per "acquisto e
della
sabbia, utilizzata per costruireivari

la vendita della rena, ovvero

edifici in citta».

A sinistra: i fondatori del locale,
Marco Gulla e Ugo Torrente.

In alto: il menu de La Chiatta ruota
essenzialmente attorno ad un
unico ingrediente, il pesce.

«La scelta & dovuta al luogo

in cui ci troviamo e al nostro
desiderio di creare un format
ristorativo di pesce innovativo
per il panorama milanese».

Un format replicabile
Il menu de La Chiatia ruota, essen-
zialmente, attorno a un unico ingre-
diente:il pesce. «Lasceltaédovutaal
luogo in cui ci troviamo, ma anche al
nostro desiderio di creare un format
ristorativo di pesce innovativo per
il panorama milanese. Infatti, tutto
parte proprio dalmodo in cuinoi vo-
gliamo proporre questo ingrediente
cosi pregiato. Nella versione classica
di ristorante, a pranzo e a cena, ma
anche in maniera conviviale, pro-
muovendoun concetto dicondivisio-
ne. Perché, a nostro parere il ¢ibo,
oggi. deve essere sempre pitt legato a
un’esperienza. Anche per questo, il
nostro signature dish, ¢ proprio La
Chiatta: un tagliere di pesce cotto e
erudo da condividere con gli amici e
la famiglia e che vogliono riportare
alla convivialita e alla semplicita di
un tempo».

Se la convivialita ¢ I’elemento
di innovazione per caratterizzare
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Il locale & firmato Costa Group, con un ambiente che racconta la Milano dei Navigli e dei lavoratori della chiatte.

I’esperienza, la qualita vuole essere
una garanzia. «Abbiamo fatto una
ricerca accurata per selezionare i
fornitori prima di scegliere come
partner il leader sulla piazza mila-
nese» precisa Ugo Torrente. «Tutto
il pesce, rigorosamente fresco, che
arriva a La Chiatta viene lavorato
e abbattuto. E una nostra forma di
attenzione verso il cliente, ma anche
una scelta che ei permette di otti-
mizzare il lavoro. In cucina, infatti,
non ¢’é un singolo cuoco. La brigata

¢ composta da cinque persone, con
unresponsabile, che sialternano nel
corso della settimana e le prepara-
zioni possono essere realizzate da
tutti indistintamente» .

Uno degli obiettivi del prossimo
futuro deidueimprenditorie proprio
quello direplicareil format. «Quan-
do abbiamo studiato il concept, da
un lato ¢’era la necessita di garan-
tire la massima qualita, dall’altra
quella di trovare un metodo per far
si che La Chiatia fosse replicabile.

Per raggiungere (uesto obiettivo e
necessario ridurre alminimolelavo-
razioni per non legarsi a un singolo
chef. Il nostro desiderio, quindi,
aprire altri punti vendita a Milano
per poi espanderci anche in altre
citta della Penisola e, perché no,
anche all’estero».

Veronica Fumarola

La Chiatia
Via Casale 8 (20144) Milano
Web: lachiatta.com
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