
	 78	 Il ristorante

interno del ristorante, accogliente e 
caldo del legno di parquet e di boiserie, 

contrasta con il contesto metropolitano 
esterno, proponendosi come un’oasi di 

eleganza e raffinatezza.
A La Barrique troviamo una cucina improntata alla 
leggerezza, senza grandi voli pindarici, ma concreta 
e onesta, caratterizzata da ottime materie prime ed 
esecuzioni tecnicamente corrette, con attenzione alle 
tipicità regionali accuratamente reinterpretate.
Lo chef Stefano Gallo, erede di una famiglia che 
da sempre si occupa di gastronomia, inizia la sua 
formazione di cuoco con un lungo apprendistato 
nello storico ristorante torinese Vecchia Lanterna 
con Armando Zanetti, uno dei miti della cucina 
piemontese.
Le sue esperienze successive sono con Roger Vergé 
al Moulin de Mougins, con Alain Ducasse al Louis 
XV di Monaco, all’Enoteca Pinchiorri di Firenze 
nonchè in giro per il mondo, dal Sudamerica al 
Giappone.
Nel 1999 con l’apertura del La Barrique realizza 
il suo sogno, presentando una cucina di valore nel 
rispetto della tradizione e portando il ristorante ad 
essere premiato con la stella Michelin dopo solo 
quattro anni dall’apertura.
Stefano Gallo tiene in giusta considerazione 
anche la digeribilità dei cibi, un aspetto che, unito 
all’indubbia qualità della materia prima, gli consente 
di prendersi cura anche della salute dei suoi 
commensali a tavola.
I piatti sono ricercati ma senza ricorrere all’oramai 
imperante volontà di stupire a tutti i costi, realizzati 
in modo preciso e coerente, privi a volte però di 
emozioni memorabili.
Servizio impeccabile e discreto. La carta dei 
vini, articolata in 350 etichette, propone classici 
piemontesi ma anche italiani e francesi. m

Alla Barrique
nella capitale sabauda

Stefano Gallo, 
chef di provata 
esperienza, coniuga 
la profonda 
conoscenza 
del territorio 
piemontese con 
un’equilibrata 
inventiva di 
ispirazione 
stellata.
di Alessandra Piubello
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Il Menu

Fra gli antipasti suggeriamo la succulenta Vitella 
piemontese al coltello con sedano croccante, spuma 
e cialda al Parmigiano Reggiano e gli Asparagi in 
diverse forme e consistenze con formaggio caprino e 
uova di quaglia, un piatto ben riuscito, interpretato 
in tre versioni ugualmente equilibrate nei sapori. Fra 
i primi abbiamo assaggiato il Riso mantecato alla 
crema di carote, verdure croccanti, menta e robiola 
di Roccaverano e gli Gnocchetti di patate con crema 
di piselli, formaggio Castelmagno e nocciole di Langa: 
esecuzioni pulite, sapori netti e definiti, tuttavia poco 
emozionanti al nostro palato.
I due secondi, Controfiletto di vitella di razza piemontese 
cotta al rosa con broccoletti, olive Nocellara del Belice 
e suo olio al basilico e Agnello arrostito e brasato in 
lenta cottura con peperoni canditi, spiccavano al gusto 
per maestria di cottura, consistenza della carne e qualità 
di materia prima. Un sogno proibito, la Crostatina al 
cioccolato Nyangbo del Ghana con sorbetto all’arancio 
e zenzero. Deliziosa la piccola pasticceria.
Alla Barrique è possibile scegliere fra tre menu: della 
tradizione a € 65, di pesce a € 70, gourmet a € 85. Alla 
carta un menù completo vi costerà circa € 80. A tutti i 
menù vanno aggiunti i costi del vino.


