
La nuova tela di Luca Brasi baciata nuovamente da «monna» Michelin
Testo: Massimiliano Magli

L’ acqua è un respiro in più al mio respiro, una boccata di agio e freschezza che non è 
facile rintracciare in questi giorni di folle calura. E se l’attimo dell’emersione sembra 
ormai giunto, scopro il mio corpo ristagnare, imbarazzato com’è per non riuscire a 
temperare i polsi per l’issata a bordo piscina. 

Non c’entra l’improvviso calo di forze, né il timore di riaffrontare la canicola, che oltre la cornice di 
azzurro indovino nel tremolio dell’aria e in gocce rapide a sfarsi sulla pietra. La complicità è invece tutta 
nel fresco di mare servitomi a bordo vasca che, come in un sogno domestico, posso degustare in ammollo, 
affacciandomi, gambe in acqua, su un «prodige» di marineria gastronomica. 

Quasi allappo per l’acquolina. 
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Un passo più in là e La Lucanda cresce coi 
45 coperti di un pasto tutto d’un pezzo, marcato 
a fuoco dalla Stella Michelin e siglato dai fornel-
li di uno chef, Luca Brasi, che quella Stella se la 
porta dappertutto. Così è stato dopo il saluto alla 
bergamasca Osio Sotto e l’approdo alla milanese 
Cavenago di Brianza. 

La cornice è quella del Devero Hotel, ma la 
tela è autonoma, indipendente, per quanto contesa 
e corteggiata dai tanti ospiti della struttura ricet-
tiva. «Gioca in doppio – spiega Brasi – con Do-
dici24, il “quick restaurant” in cui travasiamo in 
piccola parte il grande cimento di La Lucanda».

Come dire, l’anteprima, con passaggi più 
frequenti e soste più brevi, della grande poesia d’au-
tore, che nel piano unico – tra interior e dehors al 
piano vasca – trova una linearità eccellente. 

Fuori, le vele a protezione delle tavole: ca-
ravellesche proiezioni del viaggio di scoperta che 
stiamo per intraprendere. L’architettura, firmata 
Achille Villa, richiama stilemi tutti contempora-
nei, degni di passeggiate oceaniche per una Miami 
ritrovata. 

E «open» recita il verso architettonico, che 
riserva generosa spazialità alle imbanditure degli 
interni, con una luminosità raddoppiata, grazie 
alla collaborazione tra le ampie finestrature e il gio-
co di mare della vasca, complice la grande apertura 
aerea antistante la possente linearità del complesso 
ricettivo. 

L’etereo non impedisce il calore dell’acco-
glienza, complici gli inserti materici che recitano 
pietra, vetro, acciaio e parquet al cammino. Le 
tavole compiono un passo in più verso il classico 

in chiave moderna, con raffinate 
sedute in pelle e tovaglia dai co-
lori pastello chiaro ad accarezzare 
le gambe, delle sedie... dei com-
mensali.

Il pasto è affidato a posa-
te Sambonet, bicchieri Riedel e 
piatti Driade. 

Una finestratura oblun-
ga tra un elenco di mattoni re-
gala una vista perfetta verso la 
cucina, di cui sono intuibili 
tutte le lavorazioni, mentre 
è tagliata, a garantire la pri-
vacy di ospiti e cuochi, la 
vista dei volti. 

I venticinque anni nella grande ristorazione 
di Brasi si traducono in un dittico essenziale: ricer-
ca e sostanza. Questa la sintesi del lavoro firmato 
da uno chef tra i più apprezzati del nostro Paese. 

«La filosofia – spiega – non è cambiata ri-
spetto al ristorante di Orio. Le mie idee, oltre che 
dalla fantasia, nascono dalla costante ricerca, senza 
perdere di vista la concretezza del piatto, la neces-
sità di soddisfare pienamente chi sceglie la mia cu-
cina».

Terra e mare si beano di tanto talento e reca-
no portate che radunano risultati esemplari di una 
cucina che lavora, ancor prima che ai fornelli, con 
la mente di una squadra, resa sinfonica da Brasi. 

Lo stupore è affidato ai due tempi: la vista 
del piatto, egregiamente servito, e l’approccio del 
gusto, che regala note incredibilmente nuove an-
che con le portate più tradizionali.

La cornice è quella del Devero Hotel, ma la 
tela è autonoma, indipendente, per quanto contesa e 
corteggiata dai tanti ospiti della struttura ricettiva...

{ }
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Quando chiediamo estate, Brasi non ha dubbi 
e pensa all’astice blu (qualità nazionale) cucinato alla 
catalana: «Crema di pomodoro crudo, astice appena 
scottato, polvere di olive, verdure alla catalana (cipolle, 
fagioli e pomodori disidratati e quindi croccanti) e olio 
d’oliva ligure». 

Tra gli antipasti marini spiccano anche la Seppia 
al nero o il Gran piatto di pesci e crostacei del Mediterra-
neo marinati alle erbe fini; dalla terra arriva il Carciofo 
d’Albenga con animelle in dolce contrasto. 

Le «Minestre» recitano anche un Irish coffee di 
cipolle con caviale Sevruga: «L’ho chiamato così – spiega 
Brasi – perché come per il caffè irlandese la composi-
zione è a strati».

Tra i primi: Stracci di pasta fresca ai frutti di mare, 
raviolo alla crema con ragù di capriolo e l’imperiale risotto 
mantecato alle ostriche con Franciacorta e caviale Sevruga 
nell’oro di «B. Agnelli», omaggio alla straordinaria mani-
fattura di Baldassarre Agnelli, «scomodato» da Brasi per 
le sue creazioni in «rame». 

dal menù
999

Gran piatto di pesci e crostacei 
del Mediterraneo marinati alle 

erbe fini
999

Capù della mia Clusone
999

Irish coffee di cipolle con caviale 
sevruga
999

Riso “Acquarello” mantecato al 
pomodoro con crudità di pesce e 

crostacei
999

Tortelli di mandorle amare al 
tartufo nero bergamasco

999
Coniglio nostrano “Il Feudo” 
al tartufo pregiato di Norcia

999
Costoletta d’agnello dei Pirenei 
cotto sulla brace alla senape con 

purè di melanzane grigliate
999

Sfogliatina al cocco e ananas
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Il capitolo pesce è tutto fuorché una pagina 
scritta una semper: scelto al mercato del giorno e 
dunque sempre diverso, con la costante della tradi-
zione mediterranea nei profumi e nella lavorazio-
ne. Una personalissima passione mi fa indugiare 
sul dittico «Carni e frattaglie»: vi spiccano la Casöla 
laccata agli agrumi con verza stufata, il Bollito misto 
e una Grouse con polenta che è una celebrazione 
delle vicende gastronomiche locali degna di uno 
storiografo. 

Affidiamo a un Tiramisù scomposto Sicilia 
la dolce chiusa. La direzione del coro enologico è 
firmata dal sommelier Luca Cinacchi che armoniz-
za le note di oltre 1200 etichette, in gran parte di 
casa nostra, con una eccellente rappresentanza dal-
la Francia e dalla California, oltre a un’antologia 
mondiale di assoluto riguardo. 

Ed eccoci al commiato più raro, concesso 
con la visita alla maestosa e super tecnologica cuci-
na firmata Inoxpiù. 

certezza
aver scelto il meglio
1

secondi
per bollire un litro di acqua
90

anni
di garanzia assicurata
10

esemplari
esclusivi e personalizzati
9

Indurre alla perfezione.
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