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=0 Settimanale dei viaggi ¢ della buona tavola

ol gastronomo sceglie 1 posti di fine anno

ENO 16: ancora un

grappolo di giorni e

poi tutti con i piedi
sotto il tavolo a celebrare
tra leccornie di cibi e di vini
I'inizio del 1989. Come sara il
cenone che sta per arrivare?
Quali le caratteristiche di
menu e proposte dei vini?
.Dove trovare ancora qual-
che posto libero in ristoranti
di qualita?

Ecco, qui sotto, un pano-
rama di 22 ristoranti di gran-
de qualita che abbiamo scel-
to per due motivi principali:
1) Perché si mangia ovvia-
mente bene; 2) Perché il 31
di dicembre (folle permet-
tendo) si assaporera quel-
l'atmosfera particolare,
ideale per quel giorno. Pre-
vale l'intimo, il casalingo, la
clientela scelta ed affeziona-
ta che potra avere un venta-
glio di proposte per i porta-
fogli: ovviamente, purtrop-
po,non si tratta di cene a
buon mercato, ma si va dalle
60 mila alle 300 mila, senzale
ultra-follie di conti milionari
che hanno contraddistinto
in passato ristoranti medio-
cri. ‘

E per la musica? Vuoi per
non dover trasferire tutto
lincasso alla Siae, vuoi
perché molti giustamente
pensano che la qualita del
cibo non debba essere so-
praffatta da altro, sta di fat-
to che nei migliori ristoranti
che vi consigliamo, la musi-
ca sara limitata.

CAVALLO BIANCO, via Au-
bert 15, Aosta, tel. (0165)
362214.

Affrettatevi, perché men-

tre scriviamo queste righe, .

nella meravigliosa, sempre
piu valida bomboniera del
cuore di Aosta ci sono sol-
.anr.o T-8 posti liberi sui 35
coperti di questo secolare ri-
storante. Anche se vergo-
gnose vetrinette di negozi si
stanno aprendo nella fasci-
nosa galleria che portava le
carrozze sin dentro al Caval-
lo Bianco, il ristorante ha
sempre quel fascino meravi-
glioso, fatto di luci soffuse,
di tavoli a grande distanza
gli uni dagli altri, di apparec-
chiature e servizi raffinati.
Per 200 mila lire a testa
tutto compreso (anche i vi-
ni) ecco le leccornie di Paolo
Vai ed i vini proposti dal fra-
tello Franco: stuzzichini con
Extra Brut Vivaldi (e nelle
orecchie il dolce suono ste-
reo e soffuso delle Quattro
Stagioni), astice con sfoglia-
tina di ostriche in salsa di
crostacei, orata con taglioli-
4 al nero di seppia (si beve
‘:Jlaurizio Zanella Chardon-
H 083/1084), scaloppa di
oie gras all'agro di mele, ra-
violi di mele con ragu di pic-
cione (Verduzzo Abbazia di
Rosazzo), consommeé reale
al Barolo, serigno di agnello
con rognonecino di agnello
(Brunello Barbi Colombini
1974), piatto caldo di for-
maggio con pere, gheriglio
di noce con mostarda classi-
ca di Cremona senapata,
carrello di formaggi, dolce a
scelta (Passito di Chambave
Crotta di Vegnerons).

NEIGES D'ANTAN, Breuil
Cervinia, tel. (0166)
94.87.75-94.88.52.

«Il piu bel posto del Cervi-
no senza Cervinia» vi offre 28
piccole romantiche camere
(libere solo per l'intera setti-
mana dal 31 dicembre all'8
gennaio) e una vasta lunga
sala piena di calore (e di 70
persone a sedere).
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Travolti dalla meraviglio-
sa simpatica famiglia Bich, e
da uno stuolo di bravi came-
rieri, eccovi (200 mila lire a
testa, vini compresi): in eno-
teca aperitivo Kir Royal,
Oak Smoked Irish Wild sal-
mon, ostriche di Bretagna,
foie gras delle Lande, pro-
sciutto di Parma, melone
d’inverno, capesante all'in-
divia, consommé Célestine,
anatra alla francese con
composta di mele renette,
sorbetto, filetto tartufato in
sfoglia con pomme parisien-
ne, sfoglia al Cassis, formag-
gi, frutta nazionale ed esoti-
ca. Vini: Muscadet Primeur,
Verdicchio Villa Bucci, Ca-
bernet La Viarte, Barolo
Franco Fiorina, Passito di
Chambave Voyat, Champa-

BELVEDERE, piazza Ca-
stello 5, La Morra (Cuneo),
tel. (0173) 50.190.

Cucina classica ed am-
biente simpaticamente e
caldamente tradizionale, in
cima al belvedere delle Lan-
ghe, La Morra. Il menu ed il
prezzo potranno subire ne-
gli ultimi, prossimi giorni
gualche ritocco, comunque
per una cifra attorno alle 80
mila lire la famiglia di Gian
Bovio preparera e portera a
tavola: uovo in pasta al tar-
tufo, sformato di verdura
con fonduta e tartufi, agno-
lotti al sugo di arrosto, tac-
chino ripieno con finanziera,
panna cotta, marroni alla
crema. I vini: Nebbiolo Ce-
retto 1986, Barolo Brunate
Poderi Marcarini 1982, Asti
Spumante Fontanafredda.

GIARDINO DA FELICIN,
via Vallada 18 Monforte
d’Alba (Cuneo), tel. (0173)
78.225.

Purtroppo nemmeno una
delle 12 camere di questo
simpatico ristorante-alber-
go delle Langhe & libera per
la notte di San Silvestro: le
sue stanze con mobili del-
1'Ottocento sono da tempo
prenctate da una clientela
che si rida 'appuntamento
di anno in anno, prima che
Giorgio Rocca, sua moglie
Rosina e il figlio Felice, co-
me sempre, vadano a spasso
per la Germania, non per tu-
rismo ma per portare i buoni
piatti della loro tipica cuci-
na.

Dalle 9 di sera del 31 di-
cembre qui, su questa bal-
conata affacciata sulle neb-
bie langarole, si mangiano
piatti che segnano la storia
del locale e del territorio. Il
menu guidato € composto
da: galatina di coniglio, ta-
gliatelle ai tartufi (o ravioli
con il plin), agnello alla
monfortina (cotto con aglio,
aceto e rosmarino) o brasa-
to al Barolo, semifreddo allo
zabaglione. Salvo muta-
menti di menu all'ultimo
momento, la spesa ¢ sulle
60.000 lire compreso un
bianco, un Dolcetto, un Ba-
rolo e un Asti spumannte
scelti tra le 365 voci della
carta.

LA CARMAGNOLE, via
Sottotenente Chiffi 31, Car-
magnola (Torino), tel. (011)
97.12.673.

Trenta posti a tavola per
questa accogliente bombo-
niera familiarmente ed ele-
gantemente «sui generis» e
di grande cucina. Ecco
quanto € compreso nel
menu di Anna e Renato Do-
minici: aperitivo Champe-
nois Bruno Giacosa Extra
brut con ostriche e tartufi di
mare; canapé e bigné ai for-
maggi piemontesi, aspic di
caviale e crostacei in gelati-
na di storione al Montbazil-
lac, bue tonné con topinam-
bur, cuore di carciofo nella
sua crema con quenelle di
prosciutto cotto, filetto di
triglia al pesto di pinoli e pi-
stacchi, la financiére, con-
sommé Mimosa al Banyuls,
tortina di tartufi bianchi
d'Alba, oca ripiena con. ci-
polia ; farcita. e lemnticchie,

' sorbettidi frutta con biscot-

ti e scorzette d’arancia glas-
sati, mousse di castagne e
cioccolato con crema Chan-
tilly e cotognata, caffé con
friandises al cioccolato,
Champagne di mezzanotte
Irroy Cuvée Marie Antoinet-
te. Le altre bevande sono
escluse dal prezzo di 150 mi-
la lire.

LOCANDA DEL SANT'UF-
FIZ10 DA BEPPE, Cioccaro
di Penango (Asti), tel
(0141) 91.271-91.427.

In mezzo ai vigneti di Gri-
gnolino e Barbera, mangian-
do fianco a fianco con I'emi-
nente uomo politico astigia-
no o con l'eminentissimo
manager torinese, ecco a di-
sposizione 100 coperti in sa-
la e 31 camere (le prenota-
zioni di queste ultime sono
agli sgoccioli). Le stanze so-
no stupende, con i loro mo-
bili vecchiotti e la cucina,
anche se non ha piu lo smal-
to di un tempo, riserva piatti
da provare.

A 150 mila lire tutto com-

preso, anche i vini: spuman--

te, insalata di cappone e fe-
gatini con tartufo, capitone
marinato in salsa di porri,
carciofi e rane disossate,
agnolottini di cinghiale al
tartufo, sorbetto allo Cham-
pagne, rombo al vapore in
salsa allo zafferano, fagia-
nella al mascarpone, semi-
freddo al torrone, insalata di
frutta secca al rhum, piccola
pasticceria: I vini: Malvasia
Istriana Vigna del Leon,
Freisa Sant'Uffizio, Cham-
pagne.

IL MONTALCINO, via Va-
lenza 17, Milano, tel. (02)
8£3.21.926 - 83.53.783.

Se siete un gruppetto di
quindici amici e fatta: passe-
rete San Silvestro nella can-
tinetta tra le nicchie dove
sostano (con un briciolo di
antica polvere di troppo) le
bottiglie di Brunello di Mon-
talcino invecchiato. Se siete
«sparsi», nessuna preoccu-
pazione: sono a vostra di-
sposizione, tra affreschi di

taglio rinascimentale e qua-

droni di cotto, due sale al |

piano terra (27 piu 40 posti).
Da Edgardo Sandoli, che
conduce la sala con travol-
gente passione e cordialita,
assieme alla figlia Marta (al-
trettanto accattivante) po-
trete andare per il cenone a
menu guidato (90.000 a te-
sta, vini compresi, spumanti
e champagne esclusi) oppu-
re solo per il brindisi di mez-
zanotte.

Per il semplice festeggia-
mento eccovi: champagne
Gimonnet importato da Mi-
no Calo a 75.000 lire la botti-
glia oppure Zardetto brut
magnum (1,5 litri) a 50.000.

Questo il menu del ceno-
ne: zuppa di erbette e mais,
pasticcio al radicchio di
Chioggia, cappone soffocato
al topinambur, filettino di
vitello al tartufo, pere cara-
mellate al Brunello, dolee
(ancora da definite). T tut-
to, compreso con questi vi-
ni; Erbaluce brut, Rosso di
Montalcino Altesino, Bru-
nello di Montalcino Case
Basse, Moscadello di Mon-
taleino Il Poggione.

AMBASCIATA, via Martiri
di Belfiore 33, Quistello
(Mantova), tel. (0376)
61.82.55 - 61.91.69.

Romano Tamani, dolce
travolgente anfitrione, fara
gli onori di casa nel suo pra-
tico grembiulone bianco, as-
sieme all'elegante fratello
Carlo, in giacca e cravatta.
Nel loro ristorante dannun-
ziano e scenografico, tra
candelabri d’argento antico,;
cascate di lini e di pizzi,
specchi e velluti, il menu
(pochi posti ancora liberi)
costera 150 mila a testa (so-
no esclusi solo gli champa-
gne): storione bollito con
salsa verde, maccheroni al
pettine con sugo di piccione,
coniglio disossato, crema di
zucca e Cognac, pavone con
uva, arance e mostarda di
anguria bianca, ricotta di
Quistello e miele d’acacia,
«polenta e salame» (zaba-
glione al Marsala Vecchio
Samperi de Bartoli e salame
di cioccolato). I vini: Soave
Pieropan, Franciacorta ros-

so qgﬁq;l.gosco, Moscato
Giacomo Bologna.

PESCA' , Runate di
Canne glio (Manto-
va), tel. (0376) 70.304.

Se non trovate libero
nemmeno uno dei 35 posti ai
tavoli lussuosi di questo
tempio di somma cucina, il
menu di San Silvestro fate-
velo preparare un'altra volta
(tenendo conto che il Pesca-
tore é chiuso per ferie dal 2
al 14 gennaio compresi).
Con 150 mila il San Silvestro
passa per pochi fortunati
tra: salmone affumicato del
Baltico con caviale, terrina
di fegato d'oca ai pistacchi,
puré di mele renette e melo-
grano, zuppa di carciofi pa-
tate e tartufo nero, tortelli di
caprini, «branzino» di lago e
legumi dell'orto, anatra mu-
ta all’'uva, mele tiepide con
sorbetto di mandarino e ce-
dro, dolce al cioccolato ama-
ro e crema alla vaniglia e
noceiola, piccola pasticce-
ria. Nel prezzo i vini sono
compresi: Champagne Phi-
lipponat, Bianco Ca del Bo-
sco, Chatead Pavie, Recioto
dei Capitelli Anselmi, Cuvée
Grande Reserve Gosset,

SOLE, piazza Venezia 5,
Ranco (Varese), tel. (0331)
97.65.07. Ferie dal 2 gennaio
al 12 febbraio.

Rimandato ad altra data il
piacere di dormire nelle otto
moderne splendide suite di

@
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(enfidue magnifici cenoni

questo grande ristorante
(tutte da tempo prenotate,

'2:170.000 lire 'una), a San

Silvestro rimane la possi-
blita di un menu di leccor-
nie, dopo laperitivo con
champagne Cremant L'A-
mandier nel rustico salotti-
no: sfogliatina croccante po-
modoro e peperone, pa-
naché di pesce al finocchio
selvatico, raviolone con ca-
pesante e tartufo, involtino
di salmone patate e salsa
tartara, zuppa all'aglio e pic-
cole verdure, anitra al vino
rosso e puré di carote all’a-
rancia, flan alla vaniglia, mil-
ﬁogﬁe al cioctolato con sal-
4’8l frutti della passione.
ESclusi dalle 100 mila lire a
testa i vini suggeriti: dopo
T'aperitivo, Muller Thurgau
Ronco del Gnemiz, Barbare-
sco Bricco Asili Ceretto,

- Verduzao Yigna del Leon.

Manicano soltani

corta Ca' del Bosco Dosage
Zero); insalata tiepida di
crostacei al tartufo di Alba e
verdure d’inverno, risotto
agli scampi e corallo di ara-
gosta, rombo ai carciofl no-
strani ed olive taggiasche
(Vin sec du Chateau Cou-
tet); nocette di capriolo alle
bacche di ginepro, julienne
di verza (Barolo Brunate
Bricco Rocche), soufflé di
pera nella sua salsa, piccola
sfogliata calda, piccola pa-
sticceria (Chateau Rieus-
sec). Alla fine cotillons, al
piano Luciano Pinschy.

fleviis B 8 1420

lici giorni aila

grande abbuffata di fine anno. Se si
vuole approfittare dell’occasione per fare
un pasto di alta qualita, ecco alcuni

locali disseminati per I'ltalia, i loro
prezzi, le loro suggestioni gastronomiche.
Chi ¢ interessato si affretti a prenotare
il cenone, il tempo stringe

T il
' BAIA BENIAMIN,

corso

GRAND HOTEL LA MERI-
DIANA, Garlenda (Savona),
: tel. (0182) 58.02.71

+/'In posizione indimentica-

| Europa 63, Grimaldi Infe.’\ bile; in;mezzo alla campa-

‘riore di Ventimiglia (Impe-
ria), tel. (0184) 38.002

A mezzanotte fuochi d'ar- |

tificio, poco.dopo . cotillons:
se farete tardi e berrete un
goccino di pil, niente preoc-
cupazioni. C'é ancora qual-
che camera libera in questo
angolo di paradiso a pelo
d’acqua (1a doppia costa 120
mila lire compresa la prima
colazione). Il menu propo-
sto da Oscar Falsiroli e rea-
lizzato da Carlo Brunelli e il
piu costoso di questa pagina
(300 mila compresi i vini),
ma riunisce queste 8 leccor-
nie: piceoli canapé con ape-
ritivo di Champagne a scel-
ta, uovo con caviale iraniano
e patatine in*salsa all'erba
cipollina, insalatina di cro-
stacei con .@striche allo
Champagne, fortelloni di
carciofi con tartufi bianchi
d’Alba, filetti di sogliola con
gamberoni, sorbetto al Cal-
vados, sella di capriolo in
salsa di Barolo, fondente al
cioccolato in salsa di mango.
1 vini: Riesling La Muiraghi-
na, Barolo Brunate Bricco
Rocche, Champagne

LANTERNA BLU DA TO-
NINO, via Searincio 32, Bor-
go Marina di Porto Maurizio
- Imperia, tel. (0183) 63.859
Tonino Fiorillo una canta-
tina la fara, dopo mezzanot-
te, accompagnato da violi-
no, chitarra ‘© pianoforte.
Cinque pezzi, BOn di piu, tra
Di Giacomo e Gambardella,
con la vera tipica tradizione
napoletana: Fenesta vascia,
Palomma e Notte, Te voglio
bene assaie, O Surdato 'nna-
murato, O ‘' marénariello...
Prima avrete. mangiato i
piatti indimenticabili della
moglie Lucia € del figlio
Massimo, quelll di una delle
migliori cucine:di pesce d’I-
talia. Per 250 mila lire a testa
(escluso solo Jl brindisi a
mezzanotte): blinis di grano
saraceno con ¢&viale Beluga
Malossol erb2 cipollina;
ostriche Belon € Fine Claires
e tartufi di mére (Francia-

gna,"ecco guesto bellissimo
relais-chateau dalle confor-
tevoli camere (una ventina)
per riposanti soggiorni. Il

_San Silvestro & all'insegna

del tradizionale abito scuro
(di rigore) e della musica
brasiliana di un’orchestra
(«ma il ritmo sara soft» ga-
rantisce il patron, Edmondo
Segre).

Tutto questo costa 250
mila lire oltre ai vini: insala-
tina tiepida di ostriche, ter-
rina di fegato grasso della
casa e pane brioche, ravioli
di animelle al burro con tar-
tufo bianco d’Alba, filetto di
rombo gratinato con spinaci
e salsa al vino'rosso, sorbet-
to al pompelmo rosa e
kirsch, nocette di agnello
profumate all’aglio e al timo
con tortino di patate, gor-
gonzola naturale al miele di
acacia, Castelmagno all’olio
Biancardo, fichi caldi allo
zabaglione di Champagne,
piccola pasticceria e ciocco-
latini. Dopo mezzanotte, co-
techino-e lenticchie.

Veneto

CINZIA E VALERIO, piaz-
zetta Porta Padova 65/47,
Vicenza, tel. (0444) 50.52.13.

Eccolo qua, lontano dal
mare, uno dei migliori risto-
ranti di pesce d'Italia, vasto,
lussuoso, elegante, dal servi-
zio perfetto e dalla cucina
piena di ghiottonerie. Ecco
il menu preparato da Cinzia
e portato in tavola dal mari-
to Valerio Nazzari (100 mila
lire, oltre ai vini): brodetto
di cozze con zafferano, cu-
scinetto di insalatina con
spinaci e gamberoni, paté di
branzino, sogliola Mornay,
cozze e capelunghe gratina-
te, capasanta flambée, risot-
tino nero alle seppioline,
sorbettino al limone, scampi
reali ai ferri oppure branzino
al forno, gelato della casa
(salvia e cannella), cuore di
mele caldo con piccola pa-

sticceria. Valerio consiglia
questi vini: un calice di Nino
Franco Primo Fiore, Bre-

ganze Maculan, Soave An-

selmi, Moscato rosa Zeni,

brut Ca del Bosco.
DOLADA, Plois di Pieve
d’Alpago (Belluno), tel.
(0437) 47.91.41.

Peccato che tutte le sette
stupende coloratissime ac-
coglienti  camere rinnovate
di questo romantico relais
siano tutte. - prenotate da
tempo. Voi tenetene conto e
cominciate a venire da que-
ste parti per il cenone (100
mila lire a testa oltre ai vini):
salmone affumicato in casa,
bocconcini di polentina e
baccala mantecato, taglioli-
ni neri al ragu di gamberi, ra-
dicchio di Treviso tiepido,
casonsei di patate e ricotta,
affumicata in casa, zuppa di
cappone, nocette di capriolo
all'uva fragola, castagne e
cavolo rosso, crépe di aran-
cia gratinata. I vini consi-
gliati: spumante brut Bruno
Giacosa, Breganze bianco
Maculan, Franciacort
bianco Ca del Bosco, Recio-
o Amarone Le ﬁg‘ose, Mo-
scato d'Asti Vignaioli di
Santo Stefano.

TSCHAFON, FIE' ALLO
SCILIAR (Bolzano), tel
(0471) 72.024 - 72.362,

Una saletta lillipuziana,
un’altra piu ampia: tovaglie
di Fiandra, mobili tirolesi e
grandissimi calore umano e
simpatia. Menu franco-ita-
liano a 100 mila lire, vini
compresi, champagne
escluso: aperitivo Ca del Bo-
sco Dosage Zero, salmone
affumicato in casa al corian-
dolo ed aneto con mousseli-
ne alle erbette, mousse di
scampi, sedano in gremola-
da, galantina di cappone
tartufato in gelatina al Por-
to con insalata di porcini,
foie-gras, crostino ai mirtilli,
petite marmitte, sfogliatina
della casa, sorbetto al Mo-
scato d'Asti, medaglione di
tacchino in fonduta con
puré gratinato alle mandor-
le; primizia dell'orto, gelato
ai marron glacés, frutta di
stagione, dolce con maialino
portafortuna di marzapane.
I vini: Pinot bianco Giorgio
Grai, Ferrari brut. Orchidea
in regalo alle signore.

Emilia Romagna

ALLA LUNA PIENA, via per
Neviano 27, Traversetolo
(Parma), tel. (0521)

84.26.68.

e

In questa piccola acco-
gliente familiare lucente ed
accattivamente trattoria ru-

stico-moderna, una delle
migliori scoperte degli ulti-
mi tempi, un sax accompa-
gnera, con musiche roma-
gnole, ghiottonerie del terri-
torio (100 mila a testa tutto
compreso): culatello, sala-
me, vol-au-vent ripieni di in-
salata russa, tagliolini di pa-
sta fresca in crema di carcio-
fi basilico e pinoli, ravioli di
piceione, risotto ai tart
fagiano in crema besciamel-
la con olive, stinco di vitello
al forno con soufflé di spina-
ci e carciofi alla giudia, dolce
freddo della Luna Piena, pa-
sticceria della casa. Vini:
Sauvignon della zona, Ros-
so dei Colli di Parma, Beau-
jolais Nouveau, Spumante
Cesarini Sforza, Malvasia
delle Lipari e Moscato.

LA FRASCA, via Matteotti
38, Castrocaro Terme
(Forli), tel. (0543) 767471 -
766625.

Tutto prenotato gia dal-
I'anno scorso. Con 165 mila,
tutto compreso: insalata di
pesci dell'Adriatico all'olio
extravergine d’oliva, taglio-
lini con finocchi e capesan-
te, gnocchetti di formaggio
di fossa in fonduta al tartu-
fo, sella di coniglio carciofi e
sformato di radicchio, fagia-
nella al ginepro con lentic-
chie e puré di castagne, far-
falle di mele renette con cre-
ma pasticciera, pasticcio di
Claudia. Vini: Vintage Tuni-
na Jermann, Le Pergole Tor-
te di Montevertine.

Toscana

TENDA ROSSA, Cerbaia di
San Casciano in Val di Pesa
(Firenze), tel. (055) 826132.
Forse € impersonale, ma
meraviglioso: potreste esse-
re dovunque, in un lussuoso
ristorante di Palermo, di Mi-
lano, di Roma, se guardiamo
al decor... ma la cucina vi la-
scera indelebili ricordi. In
questa bellissima grande sa-
la moderna, dal servizio im-
peccabile e di grande calore,
con 190 mila lire a testa (tut-
to compreso, anche i vini)
potrete provare la felicita
con: crostone con frutti di
mare e mosecardini, flan al
cuore di carciofi, raviolini di
branzino con dadolata di
pomodoro verde e basilico,
gnocco di ricotta e tartufo
gratinato su sfoglia alle bar-
bine, vellutata di bianco di
sedano ed olio nuovo, tran-
cio di orata in casseruola
con punte di asparagi, petto
e coscia di piccione al fegato
grasso e tartufo, sella di ca-
priclo ai sapori di Marem-
ma, crema bianca all'infuso
di rosmarino, spuma di mele
al glanduja, soufflé di datteri
freschi con zabaglione al
mandarino. Vini: Pinot
Bianco Giorgio Grai, Char-
donnay Isola Eolena, Villa
Bucci riserva, Tinscovil
1980, Muffato della Sala,
Malvasia delle Lipari natu-
rale Hauner, Giulio Ferrari
Riserva del Fondatore.

—

FRATERIA DI PADRE ELI-
GIO, Convento di San Fran-
cesco, Cetona (Siena), tel.
(0578) 238015.

Trenta fortunati si trove-
ranno, dopo aver prenotato
12 mesi fa, tra le mura seco-
lari di questo fiabesco ango-
lo di Toscana. Sicuramente
si brindera con spumante

el Bosco, il menu invece
(vini compresi si dovrebbe
aggirare sulle 200.000 lire a
testa) sara deciso all'ultimo

| momento.  Qualche piatto

dell’anno scorso? Aragosta
e insalatina all'agro, riso allo
champagne, flan con salsa di
funghi porcini, sella all'Or-
loff...

VILLA AMALIA, via degli
Spagnoli 4, Falconara Ma-
rittima (Ancona), tel. (07%)
912.045. 2

Centomila lire, vini com-
presi, in questa bella villa
tranquilla, uno dei migliori
ristoranti marchigiani. Al-
l'ultimo momento si sapra
se ci sara (con qualche ritoc-
co del conto) anche un’or-
chestra nella veranda in fon-
do al locale. Il menu di Lam-
berto Ridolfi e della mamma
Amalia & questo: fagottini di
ostriche gratinate e limone,
delizie di volatili farciti di
astaco con salsa di avocado,
passatina di ceci al profumo
di mare, cappelletti tartufati
ai sapori dell’'orto, rombo
chiodato con salsa di aspa-
ragi, coscia di cinghiale con
salsa di mirtilli e spuma di
mele, rotolo di castagne con
salsa ai pistacchi. I vini: Ca
del Bosco brut, Riesling Re-
nano Livio Felluga, Cumaro,
Rosso Anconitano, Verduz-
zo Livio Felluga, per il brin-
disi Champagne.

Sicilia

to 54, Taormina (Messina),
tel, (0942) 23.980.

Nella bellissima passeg-
giata centrale di Taormina,
tra Porta Catania e Porta
Messina (ma piu vicina a
quest'ultima), ecco questo
piccolo elegante locale sul
rustico-raffinato, preparato
con festoni e lume di cande-
la per il San Silvestro. Pippo
Intelisano propone (a 90 mi-
la lire, vini esclusi): coppetta
di Champagne e ostriche al
limone, paté diversi (storio-
ne, pesce, tonno) su pane
nero, agnolotti pastorali (a
base di ricotta), consomme
con filetti di sedano crudi,
storione con crema di man-
dorle e pistacchi, sorbettino
Vivaldi con vodka, anitra di
Montevenere all'arancia con
patate argentate, lenticchie
con zampone, crépe Conca
d'Oro (arancia e mandari-
Edoardo Raspellj

LA GRIGLIA, corso Umber- .



