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UN PO BISTROT EUN PO AMERICAN BAR GURDULLY A FIREN-
ZE ESPRIME LA VOCAZIONE GOURMET IN CUCINA E NELLA
PROPOSTA DRIMNE E IL PUBBLICTD LO PREMIA

D ROBERTA PERMA

volte ¢i sono posti che funzionano per un'idea fuori dagli sche-
i e ci sono luooghi in eui Pessere vincenti deriva da un altro
fattore, semplice a dirsi, quanto difficile da mettere in pratica: ar-
monia. Da Gurduliy, a Firenze, é cosi: equilibrio perfetto tra le due
proposte - ovvero cocktail bar e ristorante - che scorrono parallele
e sone uno la forza dell’altra.
Lidea & di 5 giovani imprenditori, aleuni dei quali da anni nel
mondo della ristorazione e del vino. «Volevamo dar vita a un posto
sempre in movimento, per questo abbiamo pensato di creare un
locale che fosse un mix tra un american bar e un bistrot pariginos.



] Gurdulh Sabrina Galloni
 Base o Eourbon whiskey,

ucchers home made alla
vaniglia, succo di [imane
i! hirra Olmaia 5. .quilu. Pli f

‘& capamsila di tuberi invernal

A raccontarci questa impresa, iniziata pochi mesi fa, & Michele Di
Cataldo, uno dei soci che da anni lavora come responsabile com-
merciale per una grande azienda vinicola toscana.

Gurduli & vicino a una delle plazze pilh movimentate di Firenze,
piazza Santo Spirito. E aperto solo la sera e in pochi mesi ¢ riuscito
a ritagliarsi una clientela abituale importante, verso la quale sono
rivolte aleune attenzioni, come il cambio del menu ogni due mesi e
una carta dei vini camaleontica,

Il bar, in mano alla giovane barman Sabrina Galloni, propone
cocktail sia tradizionali, sia rivisitati {come ad esempio il Bloody
Mary con olio extravergine pugliese e gin toscano), sia innovativi,
Solo spirit preminm e una selezione di gin notevole per numero e
qualitd: sono una trentina e cambianoe spesso, specie quelli meno
noti. «Mi piace proporre ai miei clienti cose nuove - spiega Miche-
le - e per questo sono sempre alla ricerca di gin, che al momento,
restang ancora i pin richiesti. Cereo, in particolar modo, piccole

Entiana Osmenzeza
Classe '76, albanese,
si diploma all'istituto
alberghiero, poi con
Gualtiera Marchesi
scopre ['alta cucina.
Lavora in vari top
rastaurant e collabora
con Alzin Ducasse,
Lidia Alciati @ Fulvio
Pierangelini. Diventa
exacutive chef alla
Roceo-Forte Coflection,
pai executive chef del
ristorante Seesto on
Arno (Fi). Collabora
con Carla Craceo nel
programmia Hell's
Kitchen Italia. A fine
2015 lascia i| Sewsto
per il Gurdul
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Sabeina Gallonl & malte attenta
man softanto alla realizzazions
o cockiad di effett e ben
reallzzati, ma anche afe
decorazionl che & rifanna al
peincipd etlcl ded riclcho. La
barlady. Infattl, con le reaters
i scarta, come ad asempio

la buccia della frutta, Hesce a
creare graziose opere-d'are

‘per | sual drink. Ecoa che cosl

la bucce di un imone, quella
dell'ananas, o di un‘arancia ned
pra lime assurmano a fonma
o un cesting, per raccogliens
miagar della frutta. In guesto
modo divantano decorazion




produzioni, di nicchia e con stili diversi. La meta dei cocktail che
proponiamo sono proprio a base di gins.

Da Gurduli non esiste aperitivo a buffet, né tanto meno noccioling
o patatine. Ad accompagnare | drink ¢i sono le tapas che nascono
dalla collaborazione tra Sabrina e la chef Entiana Osmenzeza, che
insieme creano abbinamenti accattivanti. Le tapas (all'italiana,
perd) sono une sguardo a un passato che non s pud scordare, solidi
evergreen come il vitel tonné, la panzanella e l'insalata russa. «Non
proponiamo il classico aperitivo perché Uintento ¢ di selezionare
la clientela e cercare di avere nel locale persone che vogliono bere
bene e sanno godersi un drink, anche da solo. Inoltre vogliamo
che il food, nel caso, provenga solo dalla cucina. Cosl invogliamo
le persone che hanno apprezzato le tapas a restare a cenas,

Altro punto di forza del locale, oltre alla qualith dei cocktail, & la
carta dei vini: sono circa 300 le referenze, meth delle quali france-
si, mentre l'altro 50% parla italiano. La selezione delle etichette &
opera di Michele, grande appassionato di vini francesi. «Abbiamo
cercato di creare una carta diversa da quelle che si trovano in citth
e alternare aziende pil conosciute ad aziende meno note. Queste
ultime variano spesso, mentre i blasonati restano quasi in pianta
stabiles. Lalista degli Champagne & la gioia degli amanti delle bol-
licine francesi, che possono orlentarsi tra diverse fasce di prezzo
che accontentano proprio tutti. La scelta al bicchiere & minima, ma
ben calibrata, con 3 bollicine, 3 bianchi e 4 rossi.

Se in sala sono i soci ad avere voce in capitolo su tutto, in cucina lo

Chi s o

Sabrina Galloni

Nativa di Frosinone ma.

fiorentina d'adozione, ha
lavorato a lunga nel noto
locale notturne Costes

(Fi, per poi passare al
ristorante Thao dove
hia sperimentato per
 anni l'abbinamento
fra cocktail e cucina

tailandese.

Pai & arrivato il Rivalta,
& in seguito il luxury
hotel Villa Cora (Fi). I

5U0 insegnante

& Federico Mastellari,
creatore e direttore
dalla scuola per barman

"Drink Factory”

~a Bologna. Grazie a lui
Sabring, nel 2012,

& approdata ai
campionati mondiali di
Mixology di Oakland, in

Nuova Zelanda.
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Mo i, wino el dessert in carla:

scettro & nelle mani della chef Entiana Osmenzeza, che di
esperienza ne ha da vendere. Il menu non vede antipasti,
primi e secondi, ma & diviso in menu degustazione, cui
si afflancano quelli “Stato puro, tradizione e territorio”
- in eni Entiana si fa ispirare dalle tradizioni nazionali
e non - e "Opgl al mercato”, in cul d4 pit spazio al pro-
dotti migliori dei suoi fornitord abituali, prediligendo la
stagionalith e il buon rapporto qualitd/prezzo.

La sua & una cucina schietta, immediata, senza fronzoli,
sla per cid che riguarda le preparazioni, in cul tende a
utilizzare pochi ingredienti, sia nelle presentazioni, line-
ari, curate ma senza esagerare con manierismi estetici.
Il pane merita un discorso a parte; il lievito madre &
quello scelto da Entiana, per il suo saper dar vita a pro-
dotti che meglio si canservano, dalla crosta pit croccan-
te e dalla mollica estremamente soffice. Le farine sono
del muline Parri macinate a pietra, grazie alle quali sfor-
na, ogni giorno, due tipologie di panini: bianchi e con
avena oppure orzo, a seconda della disponibilitd. Anche
la pasticeeria & opera di Entiana, che ci tiene a sottoli-
neare quanto § suoi dessert siano realmente dei dolei, a
base di zucchero, vova, farina, panna, che firmano un
finale di sostanza e non di semplice apparenza. Dei dol-
ci, e vogliamo, alla veechia maniera, in cui la compo-
nente zuccherina siede sul trono, %




