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L’attore LucaArgentero

mentre prepara ilrisotto
Roma Milano nellacucina
del ristoranteIl Marchese

a Milano (dicui e socio)

insiemeall’executivechef

DanieleRoppo.
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RISOTTOROMA MILANO
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S esi dovesse usare unametafora per descri-
vere lavita di Luca Argenterosi potrebbe
dire che e come una discesa libera su un

fuoripistaimmacolato e irresistibile: per affron-
tarlo servono studio e tecnica (gli stessi che

servono per prendereuna laurea in Economia e

commercio),spiritodi avventurae passione sfre-
nata per le sfide. Proprio come quelle che costel-
lanola vitadell'attoretorinese, consacrato star dal

registaFerzan Ozpetek,nonultimaessere ambas-
sador dei Giochi Olimpici Invernali di Milano
Cortina2026 per Stellantis.

Lo incontriamo a Il Marchese di Milano, uno
dei quattro ristoranti (gli altri sono a Roma, a

Courmayeur,aperto solo nella stagione invernale,

e a PoltuQuatu in Sardegna, aperto solod’estate)di

cui e socio, situatoadue passi dal Teatro allaScala.

Il locale e ispiratoal celebre e magnificopersonag-
gio diAlberto Sordi nel film di Mario Monicelli
IlMarchesedelGrillo, e proponeuna cucinadi
matrice romanaarricchita con i grandi classicidel

nostro Paese.
Qui a Il Marchesela tradizione romana e cen-

trale, ma le radici di Luca sono molto variegate.

«Sonocresciutoa Torino e porto dentro dime due

anime gastronomichedistinte: quella sabauda di

mio padre, piemontese,e quella siciliana di mia

madre, che e catanese. Oggi la quota“sud” della

famigliae ulteriormente arricchita da mia moglie

Cristina Marino,nataa Milano da madrepugliese e

padre siciliano. Incucina ci sono spesso io e adoro

preparare il riso», racconta mentreconl’executive
chefditutti e tre i locali, DanieleRoppo, prepara
il Roma Milano, una crasi tra il risottogiallo mila-
nese e la coda allavaccinararomana. «Il risotto
allozafferano», prosegue, «e un mio cavallo di bat-
taglia, anchese gli agnolottial sugodimia mamma

restano il mio piatto del cuore, quello che piu di

tuttimiriportaa casa».

Luca prosegue nellapreparazionee inizia a com-
porre ilpiatto, intanto vienedachiedersicomeriesca

a conciliare la buona tavolacon il benessere. «Con

Cristina», racconta, «condividiamol’amore peruno
stile di vitasano, alimentazionecompresa. Graziea

lei mi tengoin forma senzasforzo. In Umbria,dove

abbiamo costruito il nostro buen retiro,coltiviamo

un grande orto e un uliveto da cui ricaviamoun
ottimo olio extravergine, per ora solo peruso fami-
liare». Questa attenzione al benessere si riflette
anche nellasua avventuraimprenditoriale.«Conun
gruppo di amici abbiamo lanciato Sodamore,una
soda senzazuccheriaggiunti,labirra Beerlovere il

vino bianco Whitelover,entrambia zero alcol. L’idea

e di unire il piacere di stare insiemealconsumocon-
sapevole.Questo pero non escludeche io ami

Luca Argentero completa e «impiatta» il RisottoRoma Milano.

Nelle paginesuccessive e insiemea Davide Solari, uno dei suoi

soci, con cui condivide un piatto di Vitellotonnato, un altro

classico in carta a Il Marchese,tra i preferiti dell’attoretorinese.
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concedermi ogni tanto un calice di rosso piemon-
tese magariperaccompagnareun piatto diVitello

tonnato, un’altra delle mie ricettepreferite, o una
sontuosa "Matriciana”, servita in casseruola», dice
mentrebrindaconDavide Solari,uno dei suoi soci.

Ma le avventuranon sono finite, infatti «rivesto
il ruolo di ambassadorStellantis per le Olimpiadi
e Paralimpiadi Invernali Milano Cortina2026»,
prosegue,«e il mio compito principalee quellodi
accompagnarealcuni atleti nel loro percorsodi
avvicinamentoai Giochi.e un impegno che vivo

con entusiasmo e orgoglio, anche perche sento
il tema molto vicino alla mia storia personale. In
famigliasono circondatoda maestri di sci e guide
alpine, finda bambinoho respirato quell’aria fatta
di neve, silenzie un profondo senso di liberta. Dico

sempre che ho imparato prima a sciare che a cam-
minare, ilche sintetizza bene il mio legame istin-
tivo e naturalecon la montagna,qualcosacheporto
dentro dasempre.Fra tutti gli sport invernali,lo sci

resta in assoluto lamia disciplinapreferita».
E questo amore per la neve lo stagia passando

ai suoi fgli, Nina Speranzae Noe Roberto. «Sono
ancorapiccoli,ma hannogiamessogli sci e stanno
iniziando a prendere confidenzacon questo ele-
mento.e emozionantevederli scoprire levette con
lo stesso entusiasmo che avevo io da bambino».

Appassionatodi montagnae sciatore fin da bambino,
LucaArgenteroe ambassadordi Stellantis(il gruppo

internazionaleproduttore di autoveicoli)per le Olimpiadi
Invernali Milano Cortina2026.Qui sopra pronto

per unadiscesa nella Vallee Blanche sul Monte Bianco.
In alto a destra, incompagniadel socio Davide Solari.

A destra ilcocktailSoda e Amoretwist of Bicicletta.
Shakerate 30 mI di amaro Amacardo Red,

30 ml di Campari Bitter e 5 ml di SUCCOdi lime con ghiaccio
per 2 minuti.Filtratein unbicchieretipo tumbler,

aggiungeteun cubodi ghiaccio,colmate con Sodamore
e decorate con un bocciolodi rosa essiccato.
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VITELLOTONNATO
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DANIELE ROPPO
«Unitisi prova, si sbaglia, si sperimentae infine
sicostruisce». e questo ilmotto concui guida
le brigate delle quattro sedi de Il Marchese
(Roma, Milano, Courmayeur,Poltu Quatu).
Autodidatta,deveai nonni la sua passione
per la cucina, cosi grande che ha scelto di seguirla
preferendola al rugby e agli studi di economia.

«MATRICIANA»

Impegno Facile

Tempo 1 ora

INGREDIENTI PER4 PERSONE
500 g pomodoripelati frullati
460 g pasta corta tipo mezze
maniche
300 g guanciale
140 g vino bianco secco
70 g Pecorino Romano
Dop grattugiato
35 g glassa di aceto balsamico
sale

Tagliate il guanciale a listerelle

lunghe 1cm e spesse 5 mm. Fatele
rosolare in padella3-4 minuti per lato

senza aggiungere grassi; sfumate

con la glassa di aceto balsamico

e il vino bianco secco.
Lasciate evaporare, quindi unite
500 g pomodori pelati frullati

e mescolate bene. Proseguite sulla
fiamma viva, sempre mescolando

per circa 20 minuti.

Cuocete le mezze maniche in

abbondante acqua bollente salata;
scolatele 3-4 minutiprima del tempo
indicato sulla confezione, conservando

un poco di acqua di cottura, e trasferitele
nella casseruola con il sugo per
completare la cottura, unendo,
se necessario,un mestolinodell’acqua
tenuta da parte.
Spegnete, lasciate riposare per meno
di 1 minuto, poi mantecate con
il Pecorino Romano Dop grattugiato
e servite subito.

RISOTTO ROMA MILANO

Impegno Per esperti
Tempo 8 ore e 30 minuti

INGREDIENTI PER 4 PERSONE
PER IL RISTRETTODI MIDOLLO

2 kg ossi di manzo
1 kg midollo — 300 g carote
300 g sedano – 300 g cipolla
aceto divino bianco
vino bianco secco
PER LA CODA

1kg polpa di coda di manzo
700 g sedano – 200 g carota
100 g cipolla - vino bianco secco
olio extraverginedi oliva – sale
PER IL BURRO ACIDO

280 g burro – 250 ml aceto bianco
250 ml vino bianco secco
1 cipolla biancaa fettine

PER IL RISO

350 g riso Carnaroli
100g ParmigianoReggiano
Dop grattugiato
brodo vegetale
zafferano in pistillio in polvere
sale

PER IL RISTRETTODI MIDOLLO

Tostate gli ossi a 240 c per
40 minuti in forno.Soffriggete le verdure

a tocchi e unitele agli ossi, sfumate

con un bicchierinodi aceto e un
bicchiere di vino bianco, coprite con
ghiaccio e acqua fredda,fate cuocere
a fiamma bassa per 3 ore. Filtrate,

unite il midolloe cuoceteper altre 3 ore.
Spolpate il midollo, eliminate gli ossi,
frullate, filtrate attraverso un colino a
maglia fine e fate ridurre in pentola per %.

PER LA CODA

Soffriggete le verdure a dadini
piccoli con olio; poi rosolatevi la polpa
di coda, sfumate con il vino, coprite
con acqua e lasciatecuocere a fiamma

media finche la carne non si stacchera
dall’osso. Spolpatela e aggiustate
di sale. Sfilacciatelae passatela
in padella con il ristretto di midollo

e tenete in caldo.

PER Il BURRO ACIDO
Stufate la cipolla con 30 g di burro,
sfumate con l’aceto bianco e il vino
biancoe lasciateridurredella meta
sulla fiamma al minimo. Filtrate e

mescolate il liquido con il resto del burro
a temperatura ambiente,usando
una frusta a mano o la planetaria,
poi lasciate freddare.
PER IL RISO

Scaldate il brodo vegetale fino

al bollore, unite i pistilli di zafferano
in infusione,lasciateriposare3-4 ore, poi
filtrate. Tostate il riso senza aggiungere
grassi e iniziate a bagnare con il brodo
allo zafferano bollente fino a portare
a cottura il risotto. Mantecate con
il burro acido e il parmigiano, distribuite
nei piatti e completatecon la coda
calda condita con il ristretto di midollo.

VITELLO TONNATO

Impegno Facile

Tempo 1 ora e 30 minuti

Senza glutine

INGREDIENTI PER 4 PERSONE
PER ILVITELLO

1 kg noce di vitellogia legata
2 spicchi di aglio
rosmarino – salvia

olio extravergine di oliva

sale – pepe
PER LA SALSATONNATA

600 ml olio di girasole
250 g tonnosott'olio
20 ml aceto di vino bianco
8 filetti di acciughe sott'olio
5 uova
2 tuorli sodi

capperidissalati
sale

PER LA NOCE DI VITELLO

Rosolate il vitellomolto bene SU tutti

i lati, in una padella con olio, aglio,
sale, pepe, rosmarino e salvia.
Lasciate intiepidire poi sigillate il vitello
in un sacchetto adatto alla cottura
e immergetelo in una casseruola
di acqua bollenteper 1 ora circa.
Se avete un termometro a sonda,
verificate la temperatura al cuore:
dovra essere di 65 C.
Fate raffreddare del tutto e poitagliate
in fettine molto sottili.

PER LA SALSATONNATA

Raccogliete nel bicchieredel frullatore

a immersione 3 uova intere e 2 tuorli

freschi, unite l’aceto appena riscaldato

e il sale e iniziate a frullare unendo
l’olio versato a filo. Tenete da parte
% di questa maionese.Aggiungete
nel restante terzo il tonno,
una cucchiaiata di capperi,i tuorli sodi
e le acciughe. Frullate bene, poi unite
i due composti mescolando dolcemente.
Distribuite le fettine di vitello nel

piatto, condite con la salsa tonnata
e completate a piacere con altri capperi.
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