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		 94	 Il	ristorante

Casa Novecento,	
restaurato	palazzo	del	1904,	

Matteo Vigotti	dopo	
importanti	esperienze	in	

giro	per	il	mondo,	ritrova	casa	con	
il	suo	novecento.	Trentanove	anni,	
il	giovane	e	promettente	Chef	torna	
alle	origini	a	Meina,	a	pochi	chilometri	
dalla	nativa	Arona,	nel	2004,	con	un	
curriculum	di	tutto	rispetto.	A	casa	
ritrova	anche,	dopo	aver	sperimentato	
la	cucina	etnica	e	fusion,	il	gusto	di	
una	fi	ne	ricerca	creativa	dell’equilibrio	
tra	territorio,	tradizione	e	stagione.	
L’accoglienza	fredda	e	distaccata	
-	forse	a	causa	dell’ambita	stella	
Michelin	ottenuta	meritatamente	
quest’anno?	-	del	Patron Vigotti,	
viene	stemperata	dal	savoir faire	e	
dalla	simpatia	di	Alessandro Ambiel,	
effi	ciente	responsabile	di	sala	e	cantina.	
L’ambiente,	elegante	e	minimalista,	
rispecchia	la	fi	losofi	a	culinaria	di	
Vigotti,	basata	sulla	concretezza	di	
un’eccellente	materia	prima	valorizzata	
da	cotture	perfette.
La	sua	cucina	emoziona	con	
l’esaltazione	dei	prodotti	del	territorio	
in	combinazioni	nuove	e	creative,	
proposte	con	coerenza	stilistica	e	

l’espressione	di	sapori	in	purezza.	
Creazioni	nette	e	precise,	che	
lasciano	esprimere	appieno	i	sapori	
veri	dei	cibi,	interpretandoli	senza	
stravolgerli,	svelando	percezioni	
gustative	inconsuete,	con	una	tecnica	
padroneggiata	con	maestria.	Una	
cucina	fi	nemente	pensata	e	resa	ad	arte	
con	personalità,	inventiva	e	un	pizzico	
di	provocazione.
Il	menu	“gusto�del�900”	inizia	con	
due	antipasti	di	notevole	raffi	natezza	
creativa:	Immaginando il vitello 
tonnato… e Foie-gras pane 
biscottato, semi di girasole, salsa 
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arte e cibo: connubio in scena al noveCento. un inno estetico alla cucina che si 
esprime già dal titolo, “non DesiDerare reame se hai Coltello e salame”. l’arte 
contemporanea dell’architetto faBriZio TraBuCCo, in sinergia con il fotografo 
mario Pagani, interpreta liberamente l’arte culinaria dell’amico maTTeo VigoTTi. 
immagini cariche di simbolismi che sviluppano un viaggio nel piacere del cibo, 
visto in differenti prospettive. estetica dei dettagli, destrutturazione di forme, 
deconcettualizzazione della materia, ingrandimento insistente sui particolari, 
sono i leit-motiv di Questa esposizione che, ancor prima di essere “gustata” alle 
pareti della sala, viene illustrata in ingresso, in un video di backstage.

all’aceto novarese e cioccolato 
fondente.	Trionfo	di	sapori	nei	
due	primi,	Cappellini, seppie e 
soia con bottarga di cortile	e	
Gnocchi di mais scottati, paleta di 
joselito, gelatina di fondo e lime.	
Semplicità	e	purezza	nella	Sogliola 
con spugnole e ricci di mare,	
seguita	dall’emozionante	Lombo di 
agnello alle spezie con shiitake e 
scalogno candito.	Ricercato	il	piatto	
di	deliziosi	formaggi.	Dulcis	in	fundo:	
Agrumi…,	una	meraviglia!	La	carta	
dei	vini,	purtroppo	ancora	limitata,	è	
in	fase	di	aggiornamento.	m
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