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[1 ristorante «Tre Citroni» di Cuneo offre un menù piemontese di alta classe ed equilibrio

Delicata coscia d ’anatra farcita al tartufo
Efinalmente l ’autentico, squisito formaggio Castelmagno
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DA PESSIMI A MEDIOCRI

DA IO  A 1 2 /2 0
DA SUFFICIENTE A DISCRETO

ON spaventatevi del 
____conto assai alto pubbli­
cato qui a fianco. Mica ve l'ha 
ordinato il dottore di fare fuori 
quattro antipasti (oltre a tutto 
il resto). Veramente non l'ha or­
dinato neppure a me, ma sapete 
com'è: lo spirito di sacrificio 
del vostro critico è così alto, 
così sviluppato il suo voler as­
saggiare ogni cosa possibile per 
poterne raccontare ai quattro 
lettori che, insomma, il vostro 
critico... si abbuffa. E la spesa, 
di conseguenza, non è più me­
dia.

Ma in questo ottimo risto­
rante due menù degustazione 
vi permetteranno se non di 
spendere poco, di non fare fol­
lie. Con 50 mila lire avrete il 
mètìll tradiziunale piemontese 
con l'aperitivo e 2 tipi di vino 
diversi. Con 80 mila lire un 
menù più variato con 3 vini e lo 
spumante. In entrambi i casi

potrete brindare 
con Contratto, 
tjel. Bosco. Ferrari 
Riserva del Fon­
datore. E non ci 
saranno altre sor­
prese perché nei 
prezzi che abbia­
mo detto (oltre 
che, evidente­
mente nel pranzo 
alla carta, coperto 
e percentuale di 
servizio sono 
compresi nei 
prezzi, iniziativa 
che fa di questo 
Tre Citroni un be­
nemerito dei consumatori e, 
anche, una mosca bianca nel 
settore dell'enogastronomia e 
della ristorazione nazionale).

Qualche particolare è ancora 
da migliorare: i quadri, qualche 
rusticheria alle pareti, anche la 
toilette che sono pulite, certo,

ma un po' «fané» e che avrebbe­
ro bisogno di una rinfrescata.

Ma il resto è assai appropria­
to: l'aEGortimento doi vini (a 
parte le monumentali e scomo­
de carte) è encomiabile: berrete 
benissimo, oltre tutto senza 
spendere cifre folli perché qui i

Cuneo
TRE CITRONI
via Bonelli 2 
Telefono: 
(0171)62.048 
Chiuso:
mercoledì feriale. 
Ferie: 
seconda 
quindicina 
di giugno 
e di settembre.
Carte di credito: 
Bankamericard Visa, 
Cariasi, Diners. 
Voto: 14,5/20.

prezzi sono di raro equilibrio. 
Accanto ad Italia e Francia, cu­
riosità americane, cilene, perfi­
no russe e sudafricane. Che bel­
li i tavoli a civilissima distanza 
gli uni dagli altri, con belle ap­
parecchiature e bel tovagliato, 
con piatti che arrivano su gran­

di vassoi d'argento protetti da 
campane metalliche altrettanto 
preziose.

Con servizio accurato, so­
vrinteso dallo stesso appassio­
nato travolgente patron, eccovi 
delicata terrina di coniglio al 
tartufo nero, vitello tonnato di

DA 13  A 1 4 /2 0
BUONO, CURATO E ORIGINALE 

DA I S A  1 6 /2 0
GRANDE CUCINA, OTTIMI VINI 

DA I T A  2 0 /2 0
SUPER, INDIMENTICABILE

grande equilibrio, succulento 
peperone ripieno di petto di 
pollo e zucchine. Godetevi, in 
stagione, la delicata sapidità 
del flan di funghi in salsa di po­
modoro crudo prima di passare 
a lasagnette al sugo di anatra o 
a ravioli di patate al sugo d'ar­
rosto.

Filetto di vitello al Barbare­
sco o coscia d'anatra farcita al 
tartufo, stracotto al vino bian­
co Favorita dovranno lasciare 
un angolo per un eccellente Ca­
stelmagno (finalmente di quelli 
giusti), ed all'assortimento dei 
dolci della casa tra i quali io ho 
preferito fermarmi alla classica 
e perfetta panna cotta. Friandi- 
se migliorabili ma discrete 
chiudono un pranzo di qualità 
in un posto non famoso come si 
meriterebbe.

Alla carta prevedete 70-80 
mila lire.

(ultimaprova: 24-8-8$)

Edoardo Raspel


