LA LOGGIA
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piazzale Michelangelo 1
tel. 055/287032
chiuso il mercoledi

he meraviglia questa
loggia; che bellezza le
colonne all’'esterno
che danno sulla gran-
de piazza che, all’ora di pranzo,
& meno trafficata e piu tranquilla
2 del solito. Che meraviglia man-

giare avendo sotto di voi Firen-
ze adagiata in mezzo alle colli-
ne. che vi si offre nello splendore
primaverile dei suoi monumenti
e delle sue cupole inondate di
sole. Che bella I'ampia veranda
panoramica dove, a un mare di

tavolini, si assiepano non solo

turisti nella pausa del loro giro-
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vagare ma anche famiglie fio-

rentine e gruppetti di habituées =
che qui, almeno, perpetuano il =

rito della domenica a mezzo-
giorno fuori casa.

«La Loggia» si presenta subi-
to per quello che é: un ristoran-
tone dai grandi numeri per le
folle. Un nugolo di camerieri
gira, con giochi di equilibrismo,
tra i tavoli non troppo distanti,
inguainati nei pantaloni neri,
nelle camicie azzurre a maniche
rimboccate che fanno, a dire il
vero, pit autisti di pullman pub-
blici che dipendenti della buona

ristorazione; pur nella fretta,
non scadono mai: d’accordo, il
secchiello del ghiaccio per il
vino bianco lo porteranno solo

all'ospite ritenuto importante
ma, in compenso, educazione e
professionale cortesia (pur nei
limiti della folla) non hanno
confini o preferenze.

La carta dei vini é un disastro
di errori ma dentro potrete pe-
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scare anche delle buone cose
(dal Gaja al Ca' del Bosco, al
Mastroberardino) che, semmai,
non sempre sono curate come si
dovrebbe in cantina. Poco cura-
to, anche, é stato I'antipasto che
ho assaggiato: barchetta di fon-
duta, vol-au-vent con ragu di
carne, crostone di polenta con
fegatini e crostini (il tutto costi-
tuiva «l’antipasto caldo della
casan») che, in effetti, era un po’
caldo e un po’ freddo e, tutto, di
un grigiore gastronomico rigoro-
s0. Molto meglio i rigatoni belli
al dente alla fattoressa ricchi di
ragu di carne. Discreta la zuppa
di tartufi di mare, buona la
succulenta fiorentina accompa-
gnata da asparagi all’agro. Al
dessert macedonia di frutta fre-
sca. Un pranzo medio completo
vi costera sulle 40.000 lire.
provato il 27 marzo 1983

FINE PRIMA PARTE

ZE. Una veduta déella
a piazzale
langelo. Firenze non

citta d’arte, ma
citta con una
5a tradizione
nomica.




