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Nell'incanto erde e queto
del parco di Vill Alba a Gar-
done Riviera il istorante La
Stalla - in via deColli 14, rag-
giungibile facilnente imboc-
cata la strada pe il Vittoriale
e girato a sinistr, al primo bi-
vio; chiuso tutt il mese di
gennaio e il maredi, sempre
aperto nel perio© estivo; te-
lefono 0365.21038- defilato ri-
spetto al grandetraffico puo
costituire, per la jualita della
cucina e 'ambierte rilassato,
un approdo da tmer presen-
te. Arredato con n certo gu-
sto, sul rustico ebgante, ben
tenuto,offre buon; possibilita
di parcheggio. Il ortichetto
anteriore e la terrizza che da
sul parco invitano id indugia-
re a tavola all'aperto. La con-
ione é simpaticamente fa-
are: la signora Maria (che
si autodefinisce, con civette-
ria tutta femminile, una sem-
plice appassionata di cucina:
dove ‘domina’”, pero, ¢ ci tie-
ne a sottolinearlo) é aifornel-
li, mentre il marito Sergio,
coadiuvato dalla figlia Malvi-
na (“che sta venendo su be-
ne’, afferma papa accarez-
zandola con lo sguardo) coor-
dina il servizio di sala.

Dopo una proficua ed in-
tensa stagione a Lumezzane
ed una lunga trasferta in Ca-
labria, I'approdo alla Stalla -
con questo € il terzo anno di
attivita - é definitivo. E qui la
signora Maria, attivissima e
dalla personalita prorompen-
te, sta dando il meglio, e con
risultati decisamente buoni,
La sua é cucina espresso, I
piatti attengono molto alla
tradizione ma non disdegna-
no interpretazioni personaliz-
zate. La clientela é differen-
ziata: d’estate per lo piu occa-
sionale e di passaggio, nel pe-

riodo autunno-primavera
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livagazioni sull'enogastronomia di casa nostra

_di GIANLUIGI GOI

RISTORANTE
La Stalla

Via dei Colli 14 - Gardone R.
Telefono 0365/21038
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,insolita, sempre fredda, il pet-

fissa e di livello medie-alto. T1
menu base é costante, varia-
no invece - a seconda dell’
umore della signora Maria e
della disponibilita delle mate-
rie prime - le pProposte
“extra’, spesso a base di pe-
sce. Decisamente ricchi gli
antipasti, sia freddi che caldi.
Gli spaghetti allo speck, gli
strangolapreti al gorgonzola,
molti risotti (fra gli altri al ne-
ro di seppia e, ottimo piatto
unico, con lo stineo), i pisarei
e fasoi piacentini sono i primi
piu richiesti. Fra i secondi i fi-
letti (alla birra, ai funghi por-
cini ), le lumache, in stagione
il goulasch (specialits della
casa), il formaggio nostrano
di montagna accompagnato
da funghi in umido, d'irverno
I'oca con i ciodei e, sempre in
stagione, gli spiedi, la s2lvag-
gina (fagiani e beccacce) e il
capriolo con salse diverse e il
cosciotto di cinghiale arrosto.
In questo periodo non man-
cano il pesce e i tradizionali
piatti freddi e, preparazione

to d'oca con insalata cotta a
vapore, rucola e erba cinolli-
na. I dessert - sempre presen-
te la torta di mele, la panna
cotta, i doleetti di mancorle,
la torta Paradiso da “condire
con salsine diverse - sona tut-
ti della casa. Fra i prodotti,
ampio I'uso del tartufo nero
raccolto nella Riviera garde-
sana; ottima la scelta e 1z va-
rieta degli olii e degli aceti, fra
i quali quelli della Venturelli,
Di prestigio, ancorché non
particolarmente numerosa, la
cantina bresciana: Lugana
Provenza e Visconti, Groppel-
lo e Riviera del G% ertu-
relli, spumante e 5 ran-

ciacorta denaw.
Per il pranzo veloce si spen-

dono 25.000 lire, per quello

completo 50.000 -




