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DOVE e  PERCHÉ
A TAVOLA

Lugana di Sirmione
RIFLETTORI

ACCESI
SULLE RICETTE 
DI STAGIONE

Secondo lui, perché si 
faccia buona cucina è 
fondamentale, innanzi­
tutto, che si parta dal 
buon prodotto. Per que­
sto, per il suo ristorante, 
si rivolge solo a fornitori 
di fiducia. Piccoli alleva­
tori per la carne migliore, 
fattorie della zona e, per 
il pesce, solo quello che 
viene pescato nel lago di 
Garda, proprio lì a pochi 
passi dal ristorante. Lui è 
Pierantonio Ambrosi, 34 
anni, ristoratore per 
amore e per vocazione di 
famiglia.
Il suo ristorante è La 
Vecchia Lugana, un’anti­
ca cascina con una tradi­
zione che risale alla metà 
del ’700, quando già ap­
parteneva alla famiglia 
Ambrosi ed era segnalata 
come una delle migliori 
soste di ristoro dalle 
mappe pontificie e vesco­
vili della zona.
Se la facciata è rimasta 
uguale ad allora, l’inter­
no, pur mantenendo il 
tono rustico, tradisce, nei 
bei pavimenti e nei mobi­
li antichi la cura metico­
losa e il gusto raffinato 
del proprietario.
L’ospite è accolto sulla 
veranda, perché subito 
gli venga servito l’aperiti­
vo; poi, l’ingresso nella 
sala da pranzo, dove tro­
neggia il grande camino 
con la griglia a vista; una 
stanza per trenta persone 
e altre tre a quindici po­
sti, comunicanti, ma se­
parate. Il menu cambia 
stagionalmente, perché,

piena tranquillità un caf­
fè o un amare, ascoltan­
do la musica del piano­
forte. Nulla è lasciato al 
caso. Tantomeno la carta 
dei vini che, vanta il me­
glio della produzione ita­
liana. Accanto alle eti­
chette tradizionali di Ce­
retta e della C ^feU 3o- 
sco spiccano ì n cp iO  
emergenti di Traversa e 
Marchese di Gresì e 
un’accurata selezione di 
vini francesi, tra i quali 
sette Sautemes. “Per fare 
bene questo lavoro”, 
soiega Pierantonio Am­
brosi “bisogna farlo con 
amore ed entusiasmo. 
Con uno spirito nuovo 
ogni giorno, come se 
fosse una rappresenta­
zione teatrale. Ogni 
giorno si alza il sipario e 
le spettacolo comincia”.
Ir. somma è uno spettaco­
lo da non perdere.
Al ristorante Vecchia Lu­
gana ci si arriva da Mila­
no, uscendo a Sirmione 
daäl’autostrada Milano- 
Venezia; da Venezia, 
uscendo a Peschiera. Si 
treva a Lugana di Sir­
mione, in piazzale Vec­
chia Lugana 1. Telefono: 
030/919012/9196023. Il 
prezzo medio si aggira 
intorno alle 70mila lire 
per persona. Chiude il 
lunedì sera, il martedì e 
tutto il mese di gennaio.

Alessandri. Redaelli

dice Ambrosi, l’uso del 
prodotto di stagione dà 
ai piatti il massimo del 
gusto e della qualità; 
confessa, però, che il pa­
sticcio di melanzane è 
talmente buono che non 
viene mai tolto dalla car­
te. Si può cominciare con 
quello, oppure con una 
spuma di tordi con il ra­
dicchio selvatico, o anco­
ra con l’insalata di cap­
pone al melograno, 
un’antica ricetta di casa 
Gonzaga. Poi si passa al­
le tagliatelle al salmi di 
uccelli d’acqua dolce, un 
piatto decisamente au­
tunnale, oppure alla zup­
pa d’orzo con granturco, 
fagioli e olio gardesano.
Il consiglio di Pieranto­
nio Ambrosi per i secon­
di punta al pesce di lago, 
con il luccio alla pescato- 
ra o con la deliziosa an­
guilla alla gardesana. Per 
finire, alta pasticceria: dal 
perfetto alla nocciola con 
salsa di cioccolato e mie­
le, alla bavarese alla can­
nella con salsa di mele. 
Chi vuole, può chiudere 
il pranzo in una s aletta 
separata, dove gusterà in

L a  ca r te

T im b a llo  d i  a n g u ill a
AFFUMICATA E MOUSSE DI 

SALMONE CON SALSA 
all’er b a  CIPOLLINA

Z u p p a  d i  o r z o , fa g io l i e
GRANOTURCO CON OLIO 

GARDESANO

T a g lia t el le  al  sa lm i d i 
UCCELLI d ’a c q u a  DOLCE

L u c c i o  alla  pe sc a t o r a
CON POLENTA

So r b e t t o  a l  c e d r o  

Sella  d i l e pr e  a l  v in o
ROSSO CON PUREA DI ZUCCA

Ba v a rese  d i a g r u m i c o n
SALSA AL MANDARINO

La bavarese al 
cioccolato 
bianco è una 
delle specialità 
di Carmine 
Gazzineo, chef 
della Vecchia 
Lugana, nella 
foto in alto con il 
proprietario 
Pierantonio 
Ambrosi.



DOVE e  PERC
TREKKING

Val Grande
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COCINA

A DUE ORE DA 
MILANO 

AVVENTURA 
NEI BOSCHI

È suggestiva, selvaggia. 
Non è mai stata percorsa 
da una macchina. Eppure 
dista da Milano solo 
cento chilometri. E la 
Val Grande: 1 Ornila etta­
ri di boschi, vette e gole 
impervie assolutamente 

inoontaminati, chiusi 
tra il lago Maggiore, 
la Val d’Ossola e la 
Val Vigezzo. Un para­
diso per gli amanti 
della solitudine e del­
l’avventura a portata 
d mano. Ma anche 
un’occasione da non 
perdere per chi vo­
lesse trascorrere

La Vél Grande nella cartina qui sopra, chiusa tra il lago Maggiore, 
la Val d’Ossola e la Val Vigezzo. le evidenza l’itinerario n. 1 

(tratteggiato) e la traversata della valle (n .2 ) da Cicogna a Malesco.

una tiepida giornata 
d’autunno a far scorta di 
castagne.
Punto di partenza di 
molte escursioni nella 
valle, Cicogna, 17 chilo­
metri da Verbania, un 
minuscolo e grazioso 
paese senza scuola né 
parroco, abitato da una 
quarantina di anime. Lì, 
se non amate munirvi di 
colazione al sacco, trove­
rete un’osteria in piena 
regola (tei. 0323/468149) 
e un punto di ristoro.
La passeggiata che sug­
geriamo (1) parte della 
strada sterrata che prose­
gue alla destra del cimi­
tero del paese, in direzio­
ne di Velina. Per quasi 
due ore si cammina in un 
castagneto centenario, 
sempre carico di frutti.
Fu impiantato, come tutti 
i boschi di castagno, da­
gli agricoltori della valle, 
che non conoscevano al­
tro modo di procurarsi 
un cibo sicuro per l’in­
verno. Ma dopo l’ultima 
guerra la valle fu com­
pletamente abbandonata. 
E nessuno ebbe più inte­
resse ad accudire queste 
vecchie piante cariate, 
contorte e bellissime nei 
colori dorati dell’autun­
no. In poco tempo si rag­
giunge Montuzzo, un 
piccolo alpeggio comple­
tamente in rovina, ma fi­
no a una trentina d’anni 
fa abitato tutto l’anno. In

qualche baita si ricono­
sce ancora il grande ca­
mino che serviva a essic­
care le castagne.
Se poi avrete voglia di 
proseguire fino a Velina 
(attenzione però, c’è un 
passaggio un po’ impe­
gnativo facilitato da una 
corda fissa) e di scendere 
verso l’omonimo ponte, 
potrete, in quattro ore 
complessive, chiudere il 
sentiero ad anello per­
correndo il letto del tor­
rente San Bernardino. 
Ardue passerelle in legno 
e strette gallerie consen­
tiranno di mantenersi alti 
sul torrente. Sarete nella 
posizione ideale per os­
servare l’inconsueto pae­
saggio, tagliato in due da 
un corso d’acqua che 
scorre modellando le 
rocce, allargandosi in mi­
nuscole pozze e precipi­
tando in gole strette.
Chi invece ambisce a im­
prese più impegnative 
può tentare la traversata 
completa della Val Gran­
de (2), da Cicogna a Ma­
lesco, in Val Vigezzo, 
un’escursione che richie­
de tre giorni di tempo e 
una buona dose di espe­
rienza. Sarete soli, o qua­
si, lungo tutto il tragitto, 
e non incontrerete posti 
di ristoro. Non a caso la 
Val Grande è stata defi­
nita l’ultima, vera area 
wilderness delle Alpi. Di 
giorno si avanza tra bo­
schi, pascoli e forre ver­
dissime e di notte, pro­
tetti da una tenda, si di­
stingue il canto, possen­
te, del gufo reale. Prima 
di partire, si può even­
tualmente chiedere l’aiu­
to di Fernando Danini, 
(tei. 0323/468303) che 
organizza spedizioni in 
valle.

Rossella Rossi
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TANTI CIBI 
UN SOLO VINO

■ Può un vino bian­
co fare da filo con­
duttore per più piatti 
durante un intero pran­
zo, e, in caso positivo, 
sa consigliarmene uno 
piacevole, fresco, non 

ipegnativo? (Carmen 
ventini, Bari)

Per un pranzo ba­
sato su pesci, verdure, 
uova (soufflé o sfor­
mato), carni bianche 
come pollame, coni­
glio, capretto (e si può 
giostrare con questi 
ingredienti realizzan­
do antipasti, minestre, 
paste asciutte e risotti, 
carni lessate o arrosto, 
e non solo un menu 
vegetariano) molti vini 
bianchi di oggi, spe­
cie se non giovanissi­
mi, reggono tranquil­
lamente abbinamenti 
tutto pasto.

A  C U R A  D I F R A N C O  Z IL IA N I

Senza ricorrere a de­
gli Chardonnay invec­
chiati in piccoli fusti 
di rovere francese, il 
cui utilizzo richiede un 
minimo di esperien­
za e abitudine, per il 
gusto particolare, per 
lo spiccato sentore di 
vaniglia, legno tostato, 
frutti tropicali, penso 
a due vini di Erbusco, 
nel Bresciano. Alludo 
al Franciacorta bianco 
(pinot bianco e char­
donnay) 1987 e 1988 
di Cà del Bosco, oppu­
re ̂ ^PtTtTtino Rampa- 
neto di Cavalieri, vini 
ben stf^twrati, ricchi, 
di buc^il^persistenza.

Per restare a vini 
meno impegnativi, una 
buona impressione mi 
ha fornito un vino 
bianco prodotto in To­
scana, da vigneti della 
Tenuta di Castelvec- 
chio in San Gimignano 
(Siena), da casa Ruffi­

RECIO TO  
DEI CAPITELLI

1987

RECìOO DI SOAVE'
denominazione di origine controllata 

messo in bottiglie 
da Anselrri! in M onteforte 

d ’A lpone • Italia

e 0 , / 5 0 /  13,5% voi.

Recioto dei Capitelli: si sorseggia a fine pasto al posto del caffè.

Un vino bianco dal gusto secco da servire per tutto il pranzo. 

34 -  CASAVIVA

no: il Libaio. Un uvag- 
gio chardonnay (90 per 
cento) e sauvignon ( 10 
per cento) nato da ter­
reni vitati a bassa resa 
per ettaro (mediamen­
te 85 quintali) posti a 
400 metri di altezza, 
un vino elegante, equi­
librato, di bella per­
sonalità, dal bouquet 
fine e fruttato e dal 
gusto secco e molto pu­
lito. Sperimentato con 
un pranzo scandito da 
astice al pomodoro, 
minestra di calamaret- 
ti e cannellini, pescatri- 
ce arrosto con melan­
zane e galletto arrosto 
con julienne di verdu­
re, ha retto alla prova 
con sicurezza.

DEGUSTARE 
PER MEDITARE

■ Ho letto la curiosa 
definizione di “vino da 
meditazione”: cosa si­
gnifica e a quali vini è 
riferita? (Giovanni Pa­
rodi, Imperia)

Con questa defini­
zione, tutta veronellia- 
na, ci si riferisce oggi 
a una serie di prodotti

di ardua classificazio­
ne: vini naturalmente 
dolci, ma non liquo­
rosi, né da dessert in 
senso stretto, la cui 
degustazic-ie ideale si 
colloca nel dopo pasto, 
al posto del caffè o di 
un distillato.

Sono vini che mal 
sopportano un abbina­
mento ai cibi, anche 
se qualcuno li “gio­
ca” sui formaggi pic­
canti, e diventano da 
“meditazione” proprio 
perché sottolineano il 
momento edonistico, 
speculativo, colto del 
degustare vino. Dolci- 
non-dolci, sono nati da 
una prolungata sovra- 
maturazione delle uve 
effettuata mediante V 
appassimento e lo svi­
luppo di muffe nobi­
li (sul modello dell’ 
insup^gjaile Sautetìigs 
franct^ rè  da una^É  
lezione scrupolosa ai 
grappoli e acini.

Tra i più validi vini 
“da meditazione”: il 
Torcolato e l’Acinino­
bili di Maculan in Bre- 
ganze, il Recioto dei 
Capitelli di Anseimi

(Soave), il Picolit di 
Livon, Marina Danie­
li, Ronchi di Cialla, 
Abbazia di Rosazzo 
in Friuli, il grandio­
so Moscato Rosa Graf 
Kuenburg in Alto Adi­
ge, il Vecchio Samperi 
di Marco De Bartoli a 
Marsala. Meno noti, o 
di più recente storia, 
il Muffato della Sala 
di Antinori, l’Anghelu 
Ruju sardo, l’Albana 
passito; controverso il 
giudizio (per alcuni 
grande, per altri meno) 
sul Forteto della Luja 
di Giancarlo Scaglione 
a Loazzolo (Asti).

LA POSIZIONE 
DELLE BOTTIGLIE

■ Per quale motivo si 
raccomanda di conser­
vare coricate le bottiglie 
di vino? (G. D’Angelo, 
Benevento)

E’ un motivo sempli­
cissimo, ma essenziale 
per il mantenimento 
delle caratteristiche or­
ganolettiche dei vini. 
Coricate, le bottiglie 
fanno sì che il tappo, a 
contatto con il vino, si 
mantenga umido e che 
il vino abbia un più len­
to, graduale scambio 
con l’ossigeno. Oriz­
zontali, insomma, per­
mettono una più armo­
nica maturazione del 
vino - indispensabile 
per i grandi rossi da in­
vecchiamento tipo Ba­
rolo, Barbaresco, Bru­
nello di Montalcino 
- rendono meno pro­
babile il prodursi di 
uno sgradevole odo­
re di tappo (anche se 
il difetto dipende dal 
sughero).

Fa eccezione il Mo­
scato d’Asti, che può 
stare in piedi, trattan­
dosi di un prodotto 
di immediata beva, da 
consumare nel giro di 
pochi mesi.

a


