
“Pierre”, la prima
cucina sartoriale
di Luca e Nicolò
Pochi coperti, ma un rapporto esclusivo con i clienti
«Prepariamo i piatti a misura delle loro esigenze»

Brodo tiepido di pomodoro profumato allo zenzero, guazzetto di 
cozze e vongole. Ingredienti (per 6 persone): 1 kg pomodori dell’or-
to maturi; 1 kg pomodori datterino; 250 g di acqua; 1 limone; 1 spic-
chio di aglio; 500 g cozze; 500 g vongole veraci; 1 rizoma di zenze-
ro; 2 rami basilico; sale, salsa di soia e olio extravergine di oliva qb. 
Procedimento: frullare per 10’ i pomodori dell’orto, mezzo dei datte-
rini e l’acqua. Versare in casseruola e aggiungere due fette di zenze-
ro, far sobbollire per 20’. Filtrare e tenere da parte. Pulire e aprire le 
cozze e le vongole, porle in una pentola con un filo d’olio e uno spic-
chio di aglio in camicia. Sgusciare i molluschi e riservarli in un conte-
nitore con la loro acqua (filtrata). Sbollentare l’altra metà di datterini 
per 20’, raffreddarli in acqua e ghiaccio, sbucciarli, tagliarli a metà e 
riservarli a temperatura ambiente. Tagliare lo zenzero in lamelle sot-
tili e sbollentarle in acqua con sale e aceto per 30’. Aggiungere al bro-
do poco sale, poca salsa di soia, poca acqua dei molluschi e succo di 
limone, quindi versarlo in una teiera con llamelle di zenzero e basili-
co. Disporre nelle fondine i pomodorini tagliati, porvi cozze e vongo-
le scolate, condire con olio, buccia di limone grattugiata, lamelle di 
zenzero e basilico. Servire e aggiungere il brodo dalla teiera. 

Brodo di pomodoro allo zenzero, cozze e vongole 

«P
ierre nasce a genna-
io del 2021, quan-
do abbiamo inizia-
to la ristrutturazio-

ne degli spazi dell’ex “Porta di Al-
berto”, e apre nel successivo mese 
di aprile». Ma subito si ferma, Nico-
lò De Pol, e precisa: «In realtà spera-
vamo di aprire a Pasqua, nei mesi 
in cui tutti i locali erano chiusi a cau-
sa della pandemia e - con le nostre 
mani e con l’aiuto dei familiari - ab-
biamo dato nuovo aspetto e funzio-
nalità al locale. Ma per la nostra 
“inaugurazione” ci siamo dovuti ac-
contentare del menù da asporto, 
quindi abbiamo allestito spazi all’e-
sterno che non avevamo progetta-
to, ci siamo barcamenati tra rigidi 
orari di apertura. Insomma: è stata 
una partenza in salita. Ma quando 
finalmente abbiamo i potuto tirare 
un sospiro di sollievo, è iniziato un 
gran divertimento». 

Lo racconta come fosse storia di 
tanto tempo fa, quella che mise in 
ginocchio tanti locali ma che non 
impedì a lui e a Luca Tartaglia di 
continuare  a  fare  progetti  per  il  
nuovo locale. Appassionato e sorri-
dente quando parla del suo lavoro, 
Nicolò ha colto come una sfida il 
suo attuale impiego in sala, poiché 
per molti anni è stato un cuoco, for-
matosi all’Alberini di Treviso e poi 
con Diego Tomasi al  Basilisco di  
Treviso, quindi accanto a Corrado 
Fasolato al Metropole di Venezia. 
«Fu lui a farmi avvicinare alla pa-
sticceria», ricorda, «e tra dolci, gela-
ti e cioccolato ho lavorato per molti 
anni in numerosi locali di Venezia. 
Poi, nel 2017, Nicola Dinato mi invi-
tò ad aprire il suo nuovo Zanze XVI 
a Venezia, ma chiedendomi di occu-
parmi della sala: accolsi la sfida e af-
frontai  un  cambiamento  per  me  
epocale, scoprendo quanto mi pia-
ce il rapporto diretto con i clienti e 
conoscendo così anche Tartaglia, 
oggi  mio  socio.  Dopo  un  anno  
dall’apertura di Zanze, Luca lasciò 
Venezia per un prestigioso ristoran-
te a Milano, ma qualche anno dopo 
mi cercò per coinvolgermi in un 
suo progetto. Ed eccoci qui».

Pierre ha un carattere forte, deci-
so. È una “trattoria sartoriale”, defi-
nizione già di per sé innovativa che 
la dice lunga su quanto fosse chiaro 
il progetto e su quanto sia singolare 
la proposta che si può apprezzare 
nelle due piccole accoglienti sale 
vagamente retrò sulle quali si affac-
cia la cucina, quasi a stabilire un le-
game ancora più complice e artigia-
nale con la clientela. Un’offerta che 
lo chef Luca Tartaglia illustra così: 
«Non realizzo i piatti secondo un 
menù prestabilito, ma elaboro i pro-

dotti che ci forniscono quotidiana-
mente i contadini, il macellaio e il 
pescivendolo di fiducia trasforman-
doli in base ai desiderata di ogni 
cliente. Proponiamo infatti tre me-
nù degustazione, da 4, 6 o 10 piatti 
che modifico secondo le esigenze o 
le preferenze di ciascuno, seguen-
do la filosofia sartoriale che ci gui-
da. Abbiamo, insomma, fatto un 

punto di forza sia sulla personaliz-
zazione dei piatti ma anche sui tan-
ti ingredienti che le persone non 
mangiano - al netto di allergie, in-
tolleranze e scelte sulle quali ci in-
formiamo subito - magari solo in ba-
se ad un brutto ricordo o a un pre-
giudizio. Nicolò, grazie alla sua co-
noscenza della cucina, riesce a in-
terpretare i desideri e le preferenze 

dei clienti  dandomi sempre un’i-
dea precisa di cosa il commensale 
si aspetta: dalle risposte alle do-
mande che pone oculatamente, ca-
piamo se posso “provocare” usan-
do ingredienti che una persona af-
ferma di non gradire molto elabo-
randoli in modo inconsueto, pro-
porle sapori che ancora non cono-
sce o abbattere un suo pregiudi-
zio».

Il gioco sta appassionando i trevi-
giani: «Sono molte le persone che 
qui da noi hanno cominciato a gu-
stare cose che non mangiavano più 
e tanti coloro che hanno iniziato ad 
apprezzare sapori che non conosce-
vano o ai quali non volevano avvici-
narsi»,  spiega  ancora  Tartaglia.  
«Chi ci conosce ormai si fida e dopo 
aver spiegato a Nicolò quel che gra-
direbbero concludono con un “La-
sciamo fare a Luca”, che è per noi la 

massima  soddisfazione».  Anche  
perché chef Tartaglia, a poco più di 
trent’anni, ha già un curriculum di 
tutto rispetto: «Quella per la cucina 
è una passione che ho da sempre: 
per questo ho frequentato il Maffio-
li a Castelfranco e ho subito comin-
ciato a lavorare in cucina prima in 
Italia, poi in molte parti d’Europa, 
soprattutto a Londra e a Parigi. Lì 
ho avuto  la  fortuna  di  avere un 
grande maestro, Pascal Barbot nel 
suo pluristellato Astrance, e con lui 
ho iniziato ad apprezzare i menù a 
sorpresa basati principalmente sui 
prodotti del giorno: una sfida che 
ho voluto portare a Treviso». —
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LA RICETTA DELLO CHEF

Pierre: Nicolò De Pol e Luca Tartaglia hanno scelto 
questo nome per la loro prima impresa ristorativa, 
avviata all’inizio del 2021 in viale dei Mille a Trevi-
so, nei locali che per trent’anni sono stati “La Porta 
di Alberto”. Un nome francese in omaggio alle im-
portanti esperienze a Parigi di chef Tartaglia, ma an-
che un nome che evoca subito la celebre canzone 
dei Pooh dedicata alla libertà di poter esprimere sé 
stessi. Perché Luca e Nicolò hanno scelto la libertà 
di esprimersi intrecciando le competenze con le pre-
ferenze dei loro ospiti: i prodotti da loro selezionati 
con i desideri dei clienti, le loro abilità culinarie con 
l’ascolto della sensibilità di ogni palato, la semplici-
tà di una trattoria con la caratura di una cucina “su 
misura”. Per questo Pierre è un’innovativa “tratto-
ria sartoriale”. Secondo loro, la prima in Italia. 

la scheda

Le esperienze internazionali
e la libertà di esprimere sè stessi

Casa&Cucina

Luca Tartaglia, a sinistra, e Nicolò De Pol: sono i soci titolari di Pierre in viale dei Mille a Treviso
Sotto, Luca chef in cucina con le sue materie prime, e Nicolò in sala dove cura la clientela (Film)
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