Facebook Logo LinkedIn Logo

Mixer Planet Logo
Instagram Logo

Locanda Le Muse: Il ristorante che fa bene
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In cucina, poi, lo chef Davide Piva coniuga in una mirabile sintesi tradizione veneta, grande attenzione
alle materie prime e influssi da tutto il mondo. Si spazia dalle Noci di cappesante scottate con
guanciale croccante e caffé UCIRI alla Crocchetta di riso thay e bacala alla vicentina, dalla salsa
all’acciuga del cantabrico alla Zuppa di cicerchie e gamberi dorati con crackers di quinoa e alga nori o
ancora a un piatto di grande semplicita come le Sarde del Circolo del Cibo. Tra i dolci la proposta
equo-solidale € una Mousse al cioccolato Mascao 85% con confettura di papaja e Maracuja.

«La mia attenzione verso il mercato equo-solidale - spiega Davide Piva - deriva dal lavoro di
volontario, per nove anni, al Consorzio Altromercato. Un'esperienza che ha allargato i miei orizzonti,

anche in cucina».

La proposta gastronomica alla Locanda Le Muse diventa cosi viaggio, esplorazione, avventura. Ma e
sempre un viaggio rispettoso dei territori che - metaforicamente — attraversa. Un viaggio che, come
tutti i viaggi, fa assaporare alla fine il piacere del ritorno a casa.



