
m 
BIELLA 
21 
settembre 
2017 
Ristorante 
"Croce 
Bianca" 
di 
Franco 
e 
Ivan 
Ramella, 
in 
cucina 
Franco 
e 
Ivan 
Ramella. 
«Vìa 
Santuario 
di 
Oropa 
480 
- 
Località 
Oropa, 
Biella 
Oropa 
(Biella); 
^015/2455923, 
celi 
335/6558557; 
info@famigliaramella.it, 
www.fami- 
gliammella.it; 
coperti 
150+60 
(all'aperto). 
^Pareheggio 
comodo; 
ferie 
mriabili; 
giorno 
di 
chiusura 
lunedì 
e 
martedì 
(inverno). 
^Valutazione 
7,8; 
prezzo 
da 
36 
a 
45 
EUR; 
carte 
accettate 
CartaSì/Visa/MaslerCard. 
Diners. 
Le 
vivande 
servite: 
capunct 
ai 
Ire 
arrosti, 
semolino 
dolce, 
battuta 
di 
fassone, 
formaggi 
della 
Valle 
Elvo, 
fricc 
dal 
marghè; 
terrina 
di 
paletta 
bicllcsc 
c 
mele 
con 
piccola 
misticanza 
e 
mostarda; 
riso 
Carnaroli 
sfumato 
all'Erba 
luce 
spumante; 
polenta 
concia 
di 
Oropa; 
sella 
di 
agnello 
cotta 
al 
forno 
servita 
con 
salsa 
alla 
menta; 
crema 
ghiacciata 
al 
Ratafià. 
I 
vini 
in 
tavola: 
Clementina 
Spumante; 
Maioli 
Rosé 
2016; 
Piandoro 
2016; 
Bramaterra 
2011 
(tutti 
Tenute 
Sella). 
Commenti: 
Sergio 
Corbino, 
Presidente 
del 
C.S. 
"Franco 
Marenghi" 
e 
membro 
del 
Consiglio 
di 
Presidenza, 
ha 
incontratola 
Delegazione 
nel 
luogo 
simbolo 
della 
zona: 
il 
santuario 
di 
Oropa. 
Franco 
e 
Ivan 
Ramella, 
titolari 
c 
chef 
del 
ristorante, 
hanno 
degnamente 
interpretato 
i 
desideri 
della 
Delegata 
Bertotto 
di 
far 
conoscere 
all'ospite 
napoletano 
alcuni 
prodotti 
della 
gastronomia 
biellese: 
formaggi 
locali, 
con 
l'antico 
gustosissimo 
"fricc 
dal 
marghè", 
antesignano 
della 
fonduta, 
a 
base 
di 
burro 
fritto, 
toma 
e 
uova; 
il 
salume 
paletta 
preparato 
in 
una 
terrina 
con 
mele; 
la 
famosa 
polenta 
concia; 
uno 
spettacolare 
risotto 
e 
una 
tenera 
sella 
di 
agnello. 
Per 
finire, 
un 
gelato 
al 
Ratafià 
di 
ciliege 
nere. 
I 
vini, 
assolutamente 
autoctoni, 
provenivano 
dalle 
Tenute 
Sella. 
Numerosi 
gli 
ospiti. 
tra 
cui 
i 
CT 
piemontesi, 
Luigi 
Bussolino 
e 
Mauro 
Frascisco 
e 
il 
Segretario 
del 
Centro 
Studi 
Elisabetta 
Cocito. 
M 
CIRIE 
21 
settembre 
2017 
Ristorante 
"Del 
Gallo"di 
Rosalia 
e 
Luciano 
Regaldo, 
in 
cucina 
Luciano 
Regal- 
do. 
tVia 
Nino 
Costa 
114, 
San 
Francesco 
al 
Campo 
(Torino); 
^011/9278395; 
info@ilristoranledelgallo.com; 
coperti 
165. 
^Pareheggio 
comodo; 
ferie 
non 
definite; 
giorno 
di 
chiusura 
mercoledì. 
^Valutazione 
7,7; 
prezzo 
da 
36 
a 
45 
EUR; 
carie 
accettate 
nessuna. 
Le 
vivande 
servite: 
salumi 
dell'azienda 
di 
famiglia 
e 
formaggi 
locali; 
insalatina 
di 
uva 
con 
pàté 
rustico 
e 
marmellata 
di 
fichi 
del 
nostro 
albero; 
uovo 
meringato 
al 
parmigiano 
su 
letto 
di 
funghi; 
risotto 
ai 
funghi 
c 
zucca 
dclforto; 
rollò 
di 
agnello, 
dell'azienda 
di 
famiglia, 
con 
funghi 
fritti; 
dolce 
al 
funghetto. 
I 
vini 
in 
tavola: 
Col 
di 
Luna 
millcsi- 
mato 
oro 
Prosecco 
Doc 
(Bellenda); 
Chiara 
Monferrato 
bianco; 
Chiara 
rosé 
Monferrato 
chiaretto 
Doc; 
Arturo 
Barbera 
d'Asli 
Docg 
(lutti 
Vigne 
dei 
Mastri); 
Moscato 
d'Asti 
(Bosio). 
Commenti: 
"A 
tavola 
con 
funghi 
cucinati 
e 
raccontati": 
tema 
conviviale 
che 
ha 
riscosso 
notevole 
interesse 
da 
parte 
di 
Accademici 
e 
ospiti 
che, 
tra 
una 
vivanda 
c 
l'altra, 
hanno 
potuto 
godere 
della 
sapiente 
conferenza, 
sul 
tema 
micologico, 
condotta 
dal 
relatore 
Francesco 
Golzio. 
Dirigente 
biologo 
e 
Responsabile 
del 
Centro 
di 
Controllo 
micologico 
dellASLTCH 
II 
ristorante 
è 
un 
eccellente 
esempio 
di 
conduzione 
familiare. 
In 
cucina 
lo 
chef 
Luciano 
Regaldo 
e 
la 
sua 
brigata 
dimostrano 
un 
notevole 
talento 
c 
creatività 
pur 
restando 
nell'ambito 
della 
tradizione 
piemontese. 
Tra 
le 
vivande 
proposte, 
tutte 
di 
ottima 
qualità, 
particolarmente 
apprezzali 
sono 
stali 
gli 
antipasti; 
molto 
curata 
anche 
la 
presentazione 
dei 
piatti; 
le 
varie 
portate 
sono 
state 
sposate 
da 
un'ottima 
scelta 
di 
tini. 
La 
necessità 
di 
procurarsi 
funghi 
"non 
locali", 
dovuta 
alle 
ben 
note 
condizioni 
meteorologiche, 
ha 
inciso 
solo 
minimamente 
sul 
risultato 
finale 
della 
riunione 
conviviale. 
Complimenti 
al 
Simposiarca 
nuovo 
Accademico! 
M 
NOVARA 
21 
settembre 
2017 
Ristorante 
"Locanda 
della 
Staffa" 
di 
Mario 
e 
Rebecca 
Nicolini. 
éVia 
Sempione 
1, 
Pombia 
- 
Marano 
Ticino 
(Novara); 
'S0321/923494, 
celi. 
340/2572368; 
info@nicolinibanque- 
ting.com; 
coperti 
100. 
^Parcheggio 
privato 
del 
ristorante; 
ferie 
10 
- 
20 
agosto; 
giorno 
di 
chiusura 
la 
sera 
lunedì-mercoledì. 
*Valutazione 
7,7; 
prezzo 
fino 
a 
35 
EUR; 
carte 
accettate 
CartaSì/ 
Visa/MasterCard. 
Le 
vivande 
servite: 
acciughe 
del 
mar 
Cantabrico, 
crocchette 
di 
baccalà, 
pàté 
della 
casa 
su 
pan 
brioche, 
verdure 
fresche 
pastellate; 
scaloppa 
di 
foie 
gras 
con 
gelée 
di 
lamponi 
e 
cipolle 
di 
Tropea 
caramellate; 
ravioli 
di 
ricotta 
di 
bufala 
con 
crudaiola 
di 
pomodoro, 
chips 
di 
melanzane 
e 
profumo 
di 
basilico; 
filetto 
di 
manzo 
piemontese 
cotto 
nel 
fieno 
in 
crosta 
di 
sale 
con 
funghi 
cardoncelli 
al 
profumo 
di 
aglio 
e 
prezzemolo; 
misticanze 
all'agro; 
torta 
di 
ciliegie 
con 
gelato 
alla 
crema. 
I 
vini 
in 
tavola: 
Spumante 
classico 
(Bersi 
Sellini 
Franciacorta); 
Gewiirt- 
ztraminer 
(Joseph 
Hofstatter); 
Gre- 
chetto 
Igt 
(Castello 
di 
Magione); 
Bolgheri 
Emilio 
Primo 
(Terre 
del 
Marchesato). 
Commenti: 
Cena 
già 
programmata 
da 
Mario 
Tuccillo, 
sospesa 
a 
suo 
tempo 
per 
l'improvvisa 
perdita 
del 
Delegato, 
alla 
vigilia 
della 
riunione 
conviviale. 
Numerosa 
partecipazione 
di 
Accademici 
e 
amici 
in 
questo 
ristorante, 
con 
cordiale 
accoglienza 
dei 
titolari 
Mario 
Nicolini 
con 
la 
figlia 
Rebecca, 
già 
gestori 
di 
un 
apprezzato 
locale 
a 
Borgomanero. 
È 
stata 
per 
tutti 
una 
piacevole 
sorpresa 
sia 
per 
il 
confort 
degli 
ambienti, 
la 
cura 
della 
messa 
in 
tavola, 
il 
servizio 
attento, 
sia 
per 
i 
piatti 
proposti 
a 
cominciare 
dalle 
scaloppe 
di 
foie 
gras, 
ben 
abbinate 
alle 
cipolle 
caramellale; 
buonoc 
ben 
colto 
il 
filetto 
al 
fieno 
in 
crosta 
di 
sale. 
Di 
livello 
superiore 
al 
previsto 
i 
vini 
serviti. 
M 
PINEROLO 
15 
settembre 
2017 
Ristorante 
"Enrica 
e 
Valdo" 
di 
Enrica 
e 
Valdo 
Jallà, 
in 
cucina 
Valdo 
Jallà. 
*Via 
Gerbido 
16, 
San 
Germano 
Chi- 
sone 
(Torino); 
Medi. 
340/3557003; 
enricavaldo@hoimail.it; 
coperti 
25. 
*Parcheggio 
comodo; 
ferie 
tre 
settimane 
a 
luglio; 
giorno 
di 
chiusura 
lunedì 
-giovedì, 
venerdì 
e 
sabato 
a 
pranzo, 
domenica 
sera. 
*Valutazione 
7,8; 
prezzo 
fino 
a 
35 
EUR; 
carte 
accettate 
tutte. 
Le 
vivande 
servite: 
spiedini 
di 
gambe- 
roni, 
rane 
fritte 
e 
ultimi 
fiori 
di 
zucchine, 
carne 
cruda 
e 
"bagna 
dij 
Sant"; 
risotto 
con 
la 
quaglia; 
filetto 
al 
Madera 
con 
pesche; 
semifreddo 
alla 
pesca 
e 
gelato. 
I 
vini 
in 
tavola: 
Prosccco; 
Gcwùrz- 
traminer 
Doc 
2016 
(Abbazia 
di 
No- 
PIEMONTE 
 
VITA 
DFIl'AffADFMTA 
PIEMONTE 
segue 
vacclla); 
Nebbiolo 
d'Alba 
Doc 
2014 
(Renato 
Ratti); 
Moscato 
d'Asti 
Docg 
2106 
(Montalbera). 
Commenti: 
L'accoglienza 
c 
stala 
calorosa 
e 
si 
può 
ben 
dire 
familiare 
(il 
ristorante 
si 
trova 
aH'iiltimo 
piano 
dcll'abdazione 
del 
cuoco 
Valdo 
Jallà 
e 
della 
signora 
Enrica, 
che 
si 
occupa 
della 
sala), 
il 
servizio 
molto 
efficiente. 
La 
cucina, 
caratterizzata 
da 
piatti 
preparati 
con 
cibi 
per 
lo 
più 
del 
territorio 
e 
molta 
cura, 
ha 
trovato 
il 
consenso 
quasi 
unanime 
degli 
Accademici. 
Forse, 
anche 
per 
rispondere 
alle 
tendenze 
contemporanee, 
poteva 
essere 
dedicata 
più 
attenzione 
alla 
mise 
enplace 
(ma 
quel 
che 
conta 
maggiormente 
è 
la 
sostanza). 
È 
la 
seconda 
volta 
che 
la 
Delegazione 
visita 
questo 
ristorante: 
il 
miglioramento 
è 
stato 
percepito 
non 
solo 
nell'elaborazione 
del 
menu, 
ma 
anche 
nella 
cura 
dei 
dettagli. 
Degna 
di 
considerazione 
la 
selezione 
dei 
vini. 
ffi 
LA 
SPEZIA 
27 
settembre 
2017 
Ristorante 
"Miky" 
di 
Michele 
De 
Fina 
e 
famiglia, 
in 
cucina 
Michele 
De 
Fina. 
*Via 
Fegina 
104. 
Monterosso 
al 
Mare 
(La 
Spezia); 
^0187/817608, 
anche 
fax, 
celi 
3335/7611477; 
miky@rìstorante- 
miky.it, 
www.ristomntemiky.it; 
coperti 
60+24 
(all'aperto). 
*Parcheggio 
comodo; 
ferie 
novembre 
- 
marzo; 
giorno 
di 
chiusura 
martedì. 
*Valutazione 
Sprezzo 
da 
46 
a 
65 
f; 
carte 
accettate 
tutte. 
Le 
vivande 
servite: 
filetto 
di 
triglia 
con 
scarola, 
burraia, 
pinoli 
e 
tentacoli 
di 
polpo 
soffiato; 
mazzancolle 
in 
croccante 
di 
mandorle, 
tamburo 
di 
zucchine, 
spuma 
di 
carote, 
mango; 
tartare 
di 
tonno 
scottata 
su 
salsa 
di 
radicchio 
e 
funghi 
porcini; 
ravioli 
di 
ricciola 
con 
scampi, 
gamberi 
e 
basilico; 
acciugata 
alla 
monterossina; 
ombrina 
in 
crosta 
di 
limoni 
con 
crema 
di 
melanzane 
c 
mandorle; 
prelibatezze 
del 
pasticciere. 
I 
vini 
in 
tavola: 
Pinot 
Grigio 
(San 
Michele 
Appiano); 
Schiava 
(Hofstatter). 
Commenti: 
Bella 
serata 
accademica 
nel 
cuore 
delle 
Cinque 
Terre, 
a 
Monte 
rosso 
al 
Marc, 
in 
un 
accogliente 
ristorante, 
selezionato 
dalla 
stessa 
Delegata 
Marinella 
Curre 
e 
che 
ha 
ottenuto 
l'approvazione 
degli 
Accademici. 
Il 
ristorante, 
a 
gestione 
familiare, 
propone 
menu 
composti 
da 
piatti, 
a 
base 
di 
pesce 
freschissimo, 
preparati 
dallo 
chef 
con 
fantasia, 
attraverso 
un'accurata 
scelta 
di 
materie 
prime 
e 
il 
loro 
attento 
accostamento. 
Ne 
è 
risultata 
una 
cucina 
piacevole 
e 
particolarmente 
apprezzati 
i 
ravioli 
di 
ricciola 
e 
Tacciugata 
alla 
monterossina, 
il 
tutto 
abbinato 
a 
ottimi 
vini. 
La 
serata 
ha 
avuto 
un 
buon 
successo 
come 
rispecchia 
il 
punteggio 
elevato. 
m 
SAVONA 
17 
settembre 
2017 
Ristorante 
"Trattoria 
la 
Familiare" 
di 
Pietro 
Solergni 
*Piazza 
del 
Popolo 
8, 
Albissola 
Marina 
(Savona); 
Wcell 
347/673500; 
pietrosolergniiaigmaiLcom; 
coperti 
35+25 
(all'aperto). 
*Parcheggio 
zona 
pedonale; 
ferie 
due 
settimane 
centrali 
di 
ottobre; 
giorno 
di 
chiusura 
martedì 
e. 
giovedì 
(ottobre 
- 
maggio), 
a 
pranzo 
(giugno-.settembre). 
*Valutazione 
7,5; 
prezzo 
fino 
a 
35 
EUR; 
carte 
accettate 
CartaSì/Visa/MasterCard. 
Le 
vivande 
servite: 
insalatala 
tiepida 
di 
mare; 
frittelle 
di 
baccalà, 
involtino 
di 
pasta 
fillo 
con 
bufala, 
pachino 
e 
bottarga; 
mandilli 
de 
sea 
al 
pesto; 
triglie 
spinate 
in 
padella 
c 
salicornia; 
canestrelli 
di 
Tortiglia. 
I 
vini 
in 
tavola: 
Bianchetta 
genovese 
2016 
(Bisson); 
Pigato 
2016 
(Vis 
Amo- 
ris, 
Diano 
Marina); 
Passito 
di 
Pigato 
d'Albenga 
(Massimo 
Alessandri). 
Commenti: 
Il 
locale, 
con 
il 
suo 
dehors, 
si 
apre 
sulla 
piazzetta 
del 
Municipio, 
in 
fregio 
alla 
Via 
Aure- 
Ila 
costeggiata, 
dal 
lato 
mare, 
dalla 
splendida 
Passeggiata 
degli 
Artisti, 
lastricala 
in 
tessere 
ceramiche 
decorate 
da. 
artisti 
di 
fama 
internazionale. 
L'interno 
è 
lindo 
e 
sobrio. 
Linsalatina 
di 
molluschi 
c 
gamberetti 
ha 
la 
delicatezza 
del 
prodotto 
fresco, 
croccante 
la 
frittella 
di 
baccalà, 
accompagnata 
(ma 
perche?) 
da 
una 
gustosa 
salsina 
piccante; 
rinvoltino 
invece 
trae 
vigore 
da 
una 
delicata 
salsa 
all'acciuga. 
Ben 
al 
dente 
i 
mandilli 
(fazzoletti) 
al 
leggero 
sugo 
di 
pesto 
con 
fagiolini 
e 
patate 
secondo 
tradizione. 
Una 
delizia 
le 
freschissime 
triglie 
di 
scoglio 
perfettamente 
spinate, 
cui 
danno 
sapidità 
i 
curiosi 
asparagi 
di 
mare. 
Canestrelli 
morbidissimi 
chiudono 
dolcemente 
il 
convivio. 
Sorprendentemente 
piacevole 
la 
Bianchetta, 
debole 
il 
Pigato, 
interessante 
il 
Passito. 
Servizio 
inappuntabile 
per 
efficienza 
e 
celerità. 
Convivio 
gustoso 
per 
la 
freschezza 
delle 
portate. 
M 
ALTO 
MILANESE 
25 
settembre 
2017 
Ristorante 
"Antichi 
Sapori" 
di 
Gioacchino 
Rosita 
no, 
in 
cucina 
Giovanna 
Aiello. 
éVia 
Venegoni 
10, 
Busto 
Arsizio 
(Varese); 
M0331/333799, 
anche 
fax, 
celi 
348/1757989; 
info@ristorante- 
anLichisapori.com; 
coperti 
55. 
*Parcheggio 
comodo; 
ferie 
due 
settimane, 
a 
gennaio, 
due 
settimane 
ad 
agosto; 
giorno 
di 
chiusura 
mercoledì. 
*Valutazione 
7,7; 
prezzo 
fino 
a 
35 
EUR; 
carte 
accettate 
CarlaSì/Visa/MasierCard, 
Diners. 
Le 
vivande 
servite: 
ventaglio 
di 
mare 
(polpo 
con 
pomodori, 
guazzetto 
di 
baccalà 
e 
spada 
marinato): 
trofie 
delizie 
di 
mare; 
orata 
alla 
Vernaccia 
con 
tagliatelle 
di 
zucchine 
e 
carote; 
tiramisù. 
I 
vini 
in 
tavola: 
Coslabianca 
Langhc 
Favorita 
2016 
Doc 
(Teo 
Costa, 
Castel- 
linaldo 
d'Alba). 
Commenti: 
Piccolo 
localo 
in 
zona 
semi-centrale 
ma 
con 
tante 
buone 
carte 
da 
giocare. 
Accoglienza 
sorridente 
e 
spigliata 
del 
patron 
Gioacchino 
che 
ben 
dispone 
fin 
dal 
primo 
approccio; 
un 
capace 
e 
"imponente" 
pizzaiolo 
che 
utilizza 
tutta 
la 
sua 
mole 
per 
ben 
lavorare 
la 
pasta 
e 
proporre 
ottime 
pizze. 
Una 
brigata 
di 
cucina 
capitanala 
da 
Giovanna 
(moglie 
del 
patron) 
che 
separa 
la 
salsa 
di 
pomodoro 
ancora 
schiacciando 
il 
pomodoro 
con 
le 
mani 
e 
lo 
cucina 
con 
una 
pazienza 
certosina 
così 
da 
rendere 
la 
salsa 
cremosa 
ma 
piena 
di 
sole 
e 
di 
sapore; 
materia 
prima 
freschissima 
(il 
pesce 
profuma 
di 
mare) 
e, 
per 
finire, 
prezzi 
competitivi. 
Tutti 
sono 
rimasti 
favorevolmente 
colpiti 
dal 
rapporto 
qualità-prezzo. 
Purtroppo 
il 
locale 
è 
piccolo 
e 
piuttosto 
minimalista, 
così 
che 
spesso 
si 
è 
costretti 
a 
stare 
seduti 
a 
tavola 
gomito 
a 
gomito 
con 
altri 
commensali 
sconosciuti. 
M 
CREMONA 
21 
settembre 
2017 
Ristorante 
"Cascina 
Lago 
Scuro" 
di 
gestione 
familiare. 
*Via 
Pagliari 
54, 
Stagno 
Lombardo 
(Cremona); 
W0372/57487; 
info@cascinalagoscu- 
ro.it, 
www.cascinalagoscuro.it; 
coperti 
80+180 
(all'aperto). 
*Parcheggio 
privato 
del 
ristorante; 
ferie 
Capodanno, 
agosto, 
Natale;giorno 
di 
chiusura 
domenica 
sera, 
sabato 
a 
pranzo, 
gli 
altri 
giorni 
su 
prenotazione. 
*Valutazione 
7,5; 
prezzo 
fino 
a 
35 
EUR; 
cane 
accettate 
CartaSì/Visa/MasterCard. 
Le 
vivande 
servite: 
mozzarella 
di 
bruna 
alpina, 
insalata 
dell'orto, 
carpione 
di 
zucchine, 
salumi 
Bette 
Ila, 
torta 
di 
rose 
salata; 
gnocchi 
al 
cavolo 
nero 
del 
giardino 
e 
nocciola 
tonda 
gentile; 
polenta 
di 
mais 
bio 
di 
Lunga, 
carne 
brasata; 
degustazione 
di 
formaggi 
di 
bruna 
alpina; 
mela 
al 
forno 
con 
crema 
vaniglia 
c 
Cognac; 
cannoncino 
di 
sfoglia 
con 
chantilly. 
I 
vini 
in 
tavola: 
Colfondo 
Anfora, 
vino 
bianco 
frizzante 
fermentato 
in 
anfora 
(Casa 
Belfi): 
Veneto 
Igt 
rosso 
2016; 
Pinot 
Grigio 
2016 
delle 
Venezie 
(entrambi 
Bakari). 
 
VITA 
DELL'ACCADEMIA 
Commenti: 
Nell'anno 
dedicato 
alla 
conoscenza 
dei 
formaggi 
dei 
vari 
territori 
e 
al 
loro 
utilizzo 
nella 
cucina 
della 
tradizione, 
la 
Delegazione 
ha 
tenuto 
la 
riunione 
conviviale 
di 
settembre 
presso 
un'azienda 
agricola 
biologica, 
che 
dal 
1998 
ha 
aperto 
un 
piccolo 
caseificio 
che 
utilizza 
solo 
il 
latte 
crudo 
delle 
mucche 
"brune 
alpine" 
al 
pascolo 
e 
per 
questo 
fa 
parte 
di 
Anfosc 
(Associazione 
nazionale 
formaggi 
sotto 
il 
cielo). 
Piatto 
forte 
e 
tema 
centrale 
della 
serata: 
i 
formaggi 
presentati 
da 
Luca 
Grasselli 
che 
li 
produce 
e 
li 
porta 
anche 
nei 
mercati 
agricoli 
francesi. 
Sono 
stati 
gustati: 
scamorza 
di 
pasta 
filata, 
fontal 
crosta 
lavata, 
nostranello 
stagionato, 
camembert 
c 
un 
erbori- 
nato 
tipo 
gorgonzola, 
accompagnati 
da 
un'ottima 
mostarda 
di 
pomodori 
verdi 
e 
da 
confettura 
di 
fichi. 
Negli 
antipasti 
poi, 
ricchi 
di 
verdure 
dell'orto, 
spiccava 
una 
buona 
mozzarella 
di 
bruna 
alpina. 
Apprezzati 
dai 
numerosi 
commensali 
anche 
le 
varie 
portate 
c 
il 
pane 
fatto 
in 
casa, 
saporito 
e 
gustoso. 
Le 
vivande 
servite: 
crocchette 
di 
baccalà 
c 
pomodoro; 
sformato 
di 
co- 
mede 
(spinaci 
selvatici) 
su 
salsa 
al 
formaggio 
e 
ciliegie; 
mezzelune 
di 
farina 
di 
segale 
farcite 
con 
aglio 
orsino 
e 
ricotta 
su 
fondo 
ai 
funghi 
rosolati; 
lombo 
di 
maialino 
con 
lattuga 
belga, 
zucca, 
purè 
di 
sedano 
e 
salsa 
all'aglio; 
strudel 
di 
mele 
avvolto 
in 
pasta 
fillo 
con 
gelato 
alla 
cannella. 
I 
vini 
in 
tavola: 
Diamicton 
brut 
(Pifferi; 
Miiller 
Thurgau 
Palai 
(Pojer 
e 
Sandri); 
Rosso 
(Maso 
Furli); 
Man- 
dolaia 
(Lavìs). 
Commenti: 
Dopo 
anni 
e 
qualche 
variazione, 
sia 
per 
la 
cucina 
sia 
nella 
struttura 
esterna, 
il 
ritorno 
alla 
trattoria 
si 
è 
rivelato 
una 
gradita 
occasione 
per 
il 
consueto 
ritrovo 
tra 
amici 
e 
nuovi 
incontri. 
Come 
apertura, 
un 
breve 
interessante 
excursus 
storico 
sui 
dintorni. 
Dal 
punto 
di 
vista 
della 
gastronomia, 
la 
serata, 
organizzata 
con 
la 
consueta 
cura 
daH'Accademica 
Patricia 
Deinies, 
ha 
avuto 
inizio 
con 
squisite 
crocchette 
di 
baccalà 
irrorate 
da 
un'ottima 
salsina 
di 
pomodoro. 
Le 
accompagnava 
un 
brut 
Piffer 
Diamicton 
che 
ha 
piacevolmente 
stupito 
gli 
Accademici. 
I 
piatti 
che 
poi 
si 
sono 
succeduti, 
degnamente 
accostati 
a 
ottimi 
vini, 
erano 
all'altezza 
della 
nota 
abilità, 
costantemente 
rinnovata 
del 
proprietario 
c 
cuoco. 
I 
prodotti, 
Traltoria 
''Vecchia 
Sorni" 
di 
Lorenzo 
Callegari, 
in 
cucina 
Lorenzo 
Callegari. 
^Piazza 
Assunta 
40. 
Lavìs 
(Treviso); 
E0461/870541: 
ww 
w.trattoriavec- 
chiasorni.it; 
coperti 
40+40 
(alTaper- 
to). 
^Parcheggio 
zona 
pedonale; 
ferie 
20 
giorni 
a 
gennaio; 
giorno 
di 
chiusura 
lunedì. 
9Valutazione 
7,7; 
prezzo 
da 
46 
a 
65 
EUR; 
carte 
accettate 
tutte.ÉB 
TRENTO 
21 
settembre 
2017 
M 
ALTO 
VICENTINO 
22 
settembre 
2017 
Ristorante 
"Antica 
Trattoria 
Albergo 
Due 
Mori" 
della 
famiglia 
Saccardo, 
in 
cucina 
Rosalia 
Saccardo. 
9Via 
Rigobello 
41, 
San 
Vito 
di 
Leguzzano 
(Vicenza); 
W0445/671635, 
fax 
0445/511611; 
info@trattoriaduemori.it, 
www.tratto- 
riaduemori.it; 
coperti 
120+50 
(all'aperto). 
^Pareheggio 
privato 
del 
ristorante; 
ferie 
2 
settimane 
ad 
agosto; 
giorno 
di 
chiusumlunedì 
a 
pranzo. 
éVdutazione 
7,55; 
prezzo 
da 
36 
a 
45 
EUR; 
carte 
accettate 
tutte. 
Le 
vivande 
servite: 
piccoli 
fritti 
di 
stagione; 
polpettine 
di 
tastasale 
su 
fonduta 
di 
asiago 
e 
polenta; 
risotto 
ai 
finferli 
e 
morlacco; 
piccione 
alla 
vecchia 
maniera, 
con 
verdure 
dell'orto 
di 
casa; 
mantecato 
alla 
nocciola. 
I 
vini 
in 
tavola: 
Brenton 
Durello 
dei 
Lessini 
spumante 
brut 
(Dama 
del 
Rovere); 
Polveriera 
rosso 
Veneto 
Igt 
2015 
(Piovene 
Porto 
Godi); 
Cicogna 
Merlot 
dei 
Colli 
Bcrici 
Doc 
2013 
(Gavazza); 
Zonta 
Cabernet 
Breganze 
Doc 
2013, 
Vigneto 
due 
Santi 
(Zonta); 
Doro 
Passito 
bianco 
Veneto 
Igt 
2007 
(Masari). 
Ristorante 
"Laghetto 
Dei 
Salici" 
di 
Damiano 
Bottacini, 
in 
cucina 
Damiano 
Botta 
am. 
*Via 
Palli 
Vecchio 
20, 
Ro- 
verchiara 
(Verona); 
S0442/74270; 
wwwfacebook.com/Ristorante-Laghet- 
to-Dei-Salici; 
coperti 
60. 
^Parcheggio 
privato 
del 
ristorante; 
ferie 
la 
prima 
settimana 
di 
gennaio 
eT-20 
agosto; 
giorno 
di 
chiusura 
martedì 
sera 
e 
mercoledì. 
éValutazione 
7,2; 
prezzo 
da 
36 
a 
45 
EUR; 
carte 
accettate 
CartaSi/Visa/ 
MasterCard. 
Le 
vivande 
servite: 
olive 
all'ascolana, 
mortadella 
d'oca 
e 
salame 
d'oca, 
pecorino 
romano, 
fa 
gettino 
croccante 
con 
funghi 
pioppini 
c 
patate 
su 
fonduta 
di 
monte 
veronese; 
risotto 
con 
zucca 
e 
Amarone; 
tagliata 
di 
picanha 
su 
letto 
di 
rucola 
con 
contorni 
misti; 
Loria 
al 
cioccolato 
con 
gelato 
alla 
vaniglia. 
I 
vini 
in 
tavola: 
Noè 
spumante 
extra 
dry 
metodo 
Charmat 
(famiglia 
Dalla 
Bernardina); 
Le 
Busette 
bianco 
del 
Veneto 
Igt, 
Cabernet 
Frane 
dei 
Colli 
Euganei 
(Vigna 
Vecchia); 
Vecio 
Belo 
Valpolicella 
classico 
superiore 
(Mana- 
ra); 
Moscato 
Fior 
d'Arancio 
dei 
Colli 
Euganei 
(Vigna 
Vecchia). 
Commenti: 
Il 
Simposiarca 
Federico 
Chiavcgato 
ha 
proposto 
una 
piacevole 
serata 
in 
questo 
ristorante 
affacciato 
sui 
laghetti 
naturali, 
in 
un 
contesto 
particolarmente 
gradevole. 
Si 
è 
apprezzata, 
in 
particolar 
modo, 
l'esperienza 
dello 
chef 
abilmente 
trasmessa 
in 
un 
menu 
che 
ha 
spazialo 
tra 
la 
cucina 
tipica 
del 
territorio 
e 
la 
tradizione 
d'oltreoceano, 
perfettamente 
integrate 
tra 
loro 
sia 
nei 
sapori 
sia 
nella 
presentazione. 
L'accoglienza 
è 
stata 
caratterizzata 
da 
un 
aperitivo 
con 
stuzzicanti 
e 
particolari 
salumi 
d'oca. 
Dopo 
una 
porzione 
buona 
e 
generosa 
di 
risotto, 
particolarmente 
gradita, 
è 
LEGNAGO-BASSO 
VERONESE 
E 
POLESINE 
OVEST 
20 
settembre 
2017 
Commenti: 
Il 
ristorante, 
da 
quattro 
generazioni, 
difende 
la 
tradizione 
vicentina 
in 
cucina. 
Si 
inizia 
con 
stuzzichi 
ni 
a 
base 
di 
pesciolini, 
verdure 
e 
frittelle 
con 
le 
sardine, 
il 
tutto 
fritto 
al 
momento. 
Per 
antipasto, 
polpettine 
a 
base 
di 
tastasale 
su 
una 
fonduta 
di 
asiago 
c 
polenta 
fritta. 
Il 
primo 
consisteva 
in 
un 
risotto 
con 
finferli 
e 
morlacco 
del 
Grappa. 
Il 
secondo 
era 
un 
piccione 
in 
pentola 
e 
verdura 
dell'orto 
di 
casa. 
Per 
finire, 
un 
gustoso 
gelato 
alle 
nocciole. 
Buono 
l'abbinamento 
piatto-vino. 
A 
fine 
serata, 
veniva 
consegnato, 
alle 
figlie 
di 
Rosalia 
Saccardo, 
il 
Diploma 
di 
Buona 
Cucina. 
scelti 
soprattutto 
fra 
aziende 
e 
malghe 
trentine, 
trasformati 
in 
gustose 
e 
delicate 
pietanze, 
hanno 
deliziato 
i 
convenuti. 
Da 
sottolineare 
l'accurata 
presentazione, 
la 
precisa 
spiegazione 
degli 
elementi 
e 
il 
signorile 
servizio 
dei 
giovani. 
 
slata 
la 
volta 
della 
tagliata 
di 
picanha, 
il 
cui 
processo 
di 
frollatura 
e 
la 
successiva 
cottura 
sono 
stati 
esaustivamente 
commentati 
dallo 
chef. 
Degna 
conclusione 
la 
torta 
al 
cioccolato 
dal 
sapore 
deciso, 
accompagnata 
da 
gelato 
alla 
vaniglia. 
L'accoglienza 
e 
le 
appassionate 
illustrazioni 
dello 
chef 
hanno 
fatto 
da 
piacevole 
cornice 
a 
questa 
riunione 
conviviale, 
che 
ha 
suscitato 
soddisfazione 
tra 
gli 
Accademici. 
m 
TREVISO 
22 
settembre 
2017 
Ristorante 
"La 
Cucina 
di 
Crema"di 
Walter 
Crema, 
incucina 
Walter 
Crema. 
#1% 
Mantello 
9, 
Giavera 
del 
Mantello 
(Treviso); 
90422/776042, 
fax 
0422/882 
783; 
mfo@lacucinadicrema.it, 
www. 
lacucinadicrema.il; 
coperti 
150450 
(alTaperto). 
*Parcheggio 
comodo; 
ferie 
la 
prima 
settimana 
di 
gennaio; 
giorno 
di 
chiusura 
martedì 
e 
mercoledì. 
*Valutazione 
6,5; 
prezzo 
da 
36 
a 
45 
EUR; 
carte 
accettate 
CartaSì/Visa/MasterCard. 
Le 
vivande 
servite: 
ricottine 
fresche 
di 
malga; 
morlacco 
del 
Grappa 
con 
melone; 
bastardo 
del 
Grappa 
stagionato 
e 
miele 
di 
castagno; 
zuppa 
di 
funghi 
di 
bosco; 
gnocchi 
ripieni 
di 
morlacco 
al 
burro 
e 
salvia; 
tagliata 
d'anatra 
con 
testa 
di 
porcino; 
sorbetto 
al 
mosto 
d'uva 
fragola. 
I 
vini 
in 
tavola: 
Prosecco 
brut 
Docg 
Concgliano 
Valdobbiadcnc 
(Il 
Colle, 
San 
Pietro 
di 
Feletto); 
Incrocio 
Manzoni 
6.013, 
Costa 
degli 
Angeli 
(Case 
Paolin, 
Volpago 
del 
Montello); 
Doc 
Montello 
e 
Colli 
Asolani 
Doc 
Cabernet 
Sauvignon 
(Emilio 
Sartor, 
Venegazzù). 
Commenti: 
Buone 
le 
materie 
prime 
utilizzate 
per 
gli 
antipasti. 
Pregevole 
la 
zuppa 
di 
funghi 
di 
bosco, 
tanto 
più 
apprezzabile 
in 
questa 
annata 
scarsa 
di 
funghi, 
soprattutto 
nell'area 
montel- 
liana: 
equilibrata 
la 
scelta 
dei 
funghi. 
Molto 
ben 
eseguiti 
gli 
gnocchi 
ripieni 
di 
morlacco, 
piatto 
da 
consigliare, 
come 
pure 
la 
tagliata 
d'anatra, 
correttamente 
cotta 
e 
accompagnata 
da 
una 
freschissima 
cappella 
di 
porcino, 
appena 
grigliata. 
Adatto 
il 
sorbetto. 
Peccato 
che 
il 
servizio 
lento 
c 
non 
ben 
coordinato 
abbia 
penalizzato 
le 
portate, 
giunte 
a 
taluno 
non 
perfettamente 
in 
temperatura. 
Accogliente 
il 
locale 
alle 
falde 
del 
Montello, 
arredato 
con 
cura. 
TREVISO-ALTA 
MARCA 
29 
settembre 
2017 
Ristoratile 
"Osteria 
con 
cucina 
Chies 
Milva"diMilva 
Chies, 
in 
cucina 
Milva 
Chies. 
*Via 
Borgo 
Ciser 
40, 
Fregona 
(Treviso); 
90438/5855596; 
trattoria. 
ciser@libero.it: 
coperti 
35+20 
(alFa- 
perto). 
*Parcheggio 
comodo; 
ferie 
agosto; 
giorno 
di 
chiusura 
lunedì, 
martedì, 
giovedì. 
*Valutazione 
7,9; 
prezzo 
fino 
a 
35 
EUR; 
carte 
accettate 
nessuna. 
Le 
vivande 
servite: 
affettati 
misti 
con 
polenta 
abbrustolita; 
s'ciosi 
(lumache) 
in 
teda 
con 
le 
erbe; 
faraona 
e 
anatra 
in 
tecia 
con 
patate 
cornette, 
erbe 
trifolate 
e 
fagioli 
con 
prezzemolo; 
spezzatino 
di 
cinghiale 
c 
misto 
di 
radicchi. 
I 
vini 
in 
tavola: 
Glera 
frizzante 
della 
casa; 
Cabernet 
Frane 
2015 
(Salatin); 
Cabernet 
Sauvignon 
2015 
(Ca' 
Mo- 
cenigo). 
Commenti: 
La 
ripresa 
degli 
incontri 
conviviali, 
dopo 
la 
pausa 
estiva, 
ha 
visto 
la 
visita 
a 
una 
vecchia 
osteria 
con 
cucina, 
egregiamente 
condotta 
dalla 
signora 
Milva 
che 
ha 
ereditato, 
dalla 
sua 
famiglia, 
l'antica 
arte 
di 
cucinare 
le 
cose 
buone 
di 
ima 
volta. 
Prima 
della 
cena 
c'è 
stata 
una 
visita, 
molto 
interessante, 
presso 
la 
Cooperativa 
Piera 
Dolza 
(Pietra 
dolce, 
quella 
delle 
Grotte 
del 
Caglieron 
che 
sono 
poco 
lontane) 
che 
produce, 
con 
i 
pochi 
coltivatori 
del 
posto, 
l'ottimo 
vino 
da 
dessert, 
il 
Torchiato 
di 
Fregona. 
Durante 
la 
cena, 
il 
Vice 
Delegato 
Albertin, 
come 
Siniscalco, 
ha 
ripercorso 
la 
storia 
dell'Osteria 
e 
il 
tipo 
di 
cucina 
che 
è 
stala 
sempre 
pralricala. 
Oggi 
si 
propongono 
gli 
stessi 
piatti 
ma 
con 
l'accorgimento 
di 
renderli 
più 
leggeri. 
Il 
menu 
proposto 
è 
stato 
di 
gradimento 
generale 
c 
le 
pietanze 
hanno 
ricordato 
i 
veri 
sapori 
fissati 
nella 
memoria. 
I 
complimenti 
di 
tutti 
e 
la 
consegna 
del 
gu 
idonei 
no 
sono 
stati 
la 
giusta 
conclusione 
di 
questo 
riuscitissimo 
incontro 
comnviale. 
di 
VERONA 
28 
agosto 
2017 
Ristorante 
"Parparo 
Vecchio" 
della 
famiglia 
Pomari: 
Giancarlo, 
Patrizia, 
.Marta, 
Sofia 
e 
Gianpietro, 
in 
cucina 
Patrizia 
Pomari. 
*Via 
Parparo 
di 
Sotto 
1, 
Rovere 
Veronese 
(Verona); 
90457/835476; 
www.parparovecchio. 
it; 
coperti 
70+50 
(all'aperto). 
*Parcheggio 
comodo; 
ferie 
fine 
settembre; 
giorno 
di 
chiusura 
lunedì; 
martedì 
in 
inverno. 
*Valutazione 
8; 
prezzo 
fino 
a 
35 
é'; 
carte 
accettate 
tutte. 
Le 
vivande 
servite: 
gnocchi 
sbatui 
con 
la 
fioretta; 
lasagnette 
fatte 
in 
casa 
col 
tartufo 
nero 
della 
Lessinia; 
capriolo 
in 
umido 
con 
la 
polenta 
brustola; 
verdure 
cotte 
miste 
degli 
orti 
di 
montagna; 
tagliere 
dei 
dolci 
con 
torta 
di 
mele; 
salame 
al 
cioccolato 
c 
sbrisolona 
con 
gelatina 
di 
Grappa. 
I 
vini 
in 
tavola: 
Valpolicella 
classico 
superiore 
(Zenato); 
Custoza 
(Cantina 
sociale 
diCustoza). 
Commenti: 
Una 
splendida 
iniziativa, 
quella 
organizzata, 
in 
modo 
magistrale, 
dal 
Simposiarca 
Lillo. 
Cogliere 
l'opportunità 
di 
condividere 
una 
riunione 
conviviale, 
coinvolgendo 
tutti 
gli 
Accademici 
e 
le 
loro 
famiglie. 
Gli 
straordinari 
paesaggi, 
l'ospitalità 
dei 
titolari 
hanno 
donato 
al 
nutrito 
gruppo 
un'emozionante 
susseguirsi 
di 
piacevoli 
emozioni. 
Non 
ultime, 
quelle 
derivanti 
dalla 
degustazione 
di 
un 
menu 
tradizionale 
che 
ha 
riscosso 
importanti 
commenti 
positivi. 
H 
VERONA 
21 
settembre 
2017 
Ristorante 
"Locanda 
800" 
di 
Diego 
Donatelli, 
in 
cucina 
Diego 
Donatelli. 
*Via 
Moron 
46, 
Negrar 
(Verona): 
9045/6000133, 
anche 
fax; 
info@lo- 
canda800.it, 
www.locanda800.it; 
coperti 
70+60 
(alTaperto). 
*Parcheggio 
privato 
del 
ristorante; 
ferie 
mai; 
giorno 
di 
chiusura 
lunedì. 
§Valutazione 
8; 
prezzo 
da 
46 
a 
65 
EUR; 
carte 
accettate 
tutte. 
Le 
vivande 
senile: 
frittatina 
alle 
erbe 
dell'orto 
con 
mousse 
di 
formaggio; 
risotto 
con 
zucchine 
e 
tartufo; 
spaghetti 
alla 
chitarra; 
scamonc 
vitello 
e 
funghi 
porcini; 
sella 
di 
coniglio 
con 
verdure 
dell'orto; 
tiramisù 
istantaneo. 
I 
vini 
in 
tavola: 
Lessi 
ni 
Durello 
metodo 
classico 
(Fattori); 
Garganega 
(Locanda 
800); 
Valpolicella 
classico 
superiore 
(Vigna 
800). 
Commenti: 
Accolti 
dal 
Simposiarca 
Pietro 
Canepari, 
nella 
suggestiva 
cornice 
della 
sala 
barrique, 
gli 
Accademici 
si 
sono 
riuniti 
per 
la 
ripresa 
delle 
attività 
dopo 
La 
pausa 
estiva. 
II 
convivio 
si 
è 
svolto 
nel 
cuore 
della 
Valpolicella, 
in 
una 
splendida 
cascina 
di 
campagna. 
La 
professionalità 
piena 
di 
tutta 
la 
brigata 
c 
la 
straordinaria 
ricerca 
nella 
selezione 
delle 
materie 
prime 
dello 
chef 
Diego 
Donatelli 
hanno 
fatto 
da 
cornice 
a 
una 
riunione 
di 
grande 
spessore 
accademico. 
Molto 
apprezzati 
gli 
abbinamenti 
con 
i 
vini 
Ristorante 
"Da 
Pippo" 
di 
gestione 
familiare. 
*Località 
Odano 
5/Z, 
Soli- 
gnano 
(Parma); 
90525/3582, 
celi 
BORGO 
VAL 
DI 
TARO 
3 
settembre 
2017 
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338/3594845; 
coperti 
60. 
iPardieggio 
comodo; 
ferie 
mai; 
giorno 
di 
chiusura 
martedì. 
éValutazionc 
6,9; 
prezzo 
fino 
a 
35 
EUR; 
cane 
accettate 
tutte. 
Le 
vivande 
servite: 
antipasto 
di 
sa 
lumi 
con 
torta 
fritta 
e 
polenta 
frit 
ta; 
tagliatelle 
di 
farro 
con 
porcini 
gnocchetti 
con 
salsiccia 
e 
lenticchie 
punta 
di 
vitello 
con 
patate 
al 
forno 
sbrisolona 
con 
Vinsanto 
c 
assaggi 
di 
biscotti 
di 
farina 
di 
farro 
e 
lenticchie. 
I 
vini 
in 
tavola: 
Malvasia 
(Monte 
delle 
Vigne); 
Cabernet. 
Commenti: 
La 
riunione 
conviviale 
di 
settembre, 
"Porta 
in 
tavola 
il 
farro", 
è 
la 
riscoperta 
di 
coltivazioni 
antiche 
riportate 
alla 
luce 
dal 
ristoratore 
Pippo 
con 
piatti 
che, 
dimenticati 
nella 
tradizione 
locale, 
conferiscono 
a 
questo 
cereale, 
negli 
abbinamenti 
con 
i 
prodotti 
del 
sottobosco, 
sapori 
unici 
e 
gradevoli 
al 
gusto. 
La 
riunione 
conviviale, 
organizzata 
dal 
Simposiarca 
Squeri, 
ha 
avuto 
come 
tema 
"Star 
bene 
a 
tavola": 
proprietà 
e 
benefici 
di 
un 
corretto 
uso 
dei 
cereali 
e 
controindicazioni. 
Gli 
spunti 
e 
i 
consigli 
forniti 
hanno 
coinvolto 
lutti 
su 
come 
si 
possa 
creare 
armonia 
c 
benessere 
nei 
piaceri 
della 
buona 
tavola 
anche 
con 
alimenti 
ritenuti 
poveri. 
Le 
pietanze 
hanno 
riscosso 
un 
vivo 
successo, 
e 
ampio 
plauso 
alle 
tagliatelle 
di 
farro 
con 
funghi. 
Ottimi 
i 
biscotti. 
Appropriati 
i 
vini. 
Un 
menu 
che, 
per 
la 
cura 
apportata 
a 
ogni 
pietanza, 
ha 
conseguito 
un 
consenso 
unanime. 
Ottimo 
il 
servizio. 
Corretto 
il 
rapporto 
qualità-prezzo. 
CARPI-CORREGGIO 
21 
settembre 
2017 
Ristorante 
"Osteria 
la 
Comenda" 
di 
Massimo 
Guidetti, 
in 
cucina 
Massimo 
Guidetti. 
*Via 
Ca' 
dei 
Frati 
39/A, 
Rio 
Saliceto 
(Reggio 
Emilia); 
^0522/649832, 
celi 
347/4660399; 
76.mguidetti@gmail.com; 
coperti 
35-15 
(all'aperto). 
^Parcheggio 
comodo; 
ferie 
2 
settimane, 
agosto; 
giorno 
di 
chiusura 
lunedì 
sera, 
martedì. 
*Va- 
iutazione 
8,5; 
prezzo 
fino 
a 
35 
EUR; 
carte, 
accettate 
CartaSì/Visa/MasterCard. 
Le 
vivande 
servite: 
arrosticini 
di 
pesce: 
tonno 
pinna 
gialla 
al 
sesamo, 
pesce 
spada 
al 
papavero, 
salmone 
norvegese 
al 
pane 
aromatico, 
medaglia 
di 
calamaro, 
gambero 
alla 
pancetta 
agliata, 
tentacolo 
di 
polpo 
verace 
alla 
galega; 
il 
gratinato: 
muscolo 
ripieno 
alla 
genovese, 
ostrica 
ai 
ciccioli, 
cappasanta 
atlantica 
maitre 
d'hotel, 
scampo 
scozzese, 
involtino 
di 
spada 
abbuttonato, 
sardoni 
nostrani 
al 
fi- 
nocchictto 
c 
sorpresa; 
la 
grigliata 
c 
l'infornata; 
fritto 
misto 
della 
vecchia 
ccscnatc; 
sorbetto 
agli 
agrumi, 
stecco 
al 
formaggio 
c 
lime 
con 
copertura 
al 
pistacchio; 
tortina 
all'ananas 
e 
salvia. 
I 
vini 
in 
tavola: 
Prosecco 
Valdobbia- 
dene 
Col 
de 
Sass 
(Spagnol). 
Commenti: 
Riunione 
conviviale 
veramente 
speciale 
per 
la 
distribuzione 
della 
pubblicazione 
dell'Accademica 
Elisabetta 
Barbolini 
Le 
ricette 
di 
un 
cuoco 
anonimo 
dellVlIìsecob. 
Oltre 
al 
menu, 
all'aperitivo 
allestito 
all'esterno 
sono 
state 
servite 
specialità 
di 
terra 
e 
mare: 
mortadella 
a 
dadini, 
salame 
di 
Felino, 
crostini 
alle 
alici 
c 
frittelle 
di 
pesce 
con 
abbondante 
Prosecco. 
Un 
successo 
decretato 
all'unanimità, 
dove 
lo 
chef 
Massimo 
Guidetti, 
3 
volte 
campione 
italiano 
chef 
e 
una 
volta 
campione 
europeo, 
e 
la 
sua 
brigata 
hanno 
veramente 
raggiunto 
votazioni 
eccezionali: 
la 
sempUcità, 
la 
puntualità 
c 
le 
preparazioni 
sono 
state 
esemplari. 
Dimostrazione 
che 
si 
riesce 
a 
fare 
cucina 
di 
elevato 
livello 
anche 
nella 
Bassa 
Reggiana 
Modenese.£& 
IMOLA 
16 
settembre 
2017 
Ristorante 
"CÀ 
Monti' 
di 
Giuliano 
Monti, 
in 
cucina 
Lea 
Monti. 
%ViaMon- 
temorosino 
4, 
Fontanelice 
(Bologna); 
U 
0542/97666. 
anche 
fax; 
coperti 
40+40 
(all'aperto). 
^Parcheggio 
privato 
del 
ristorante; 
ferie 
mai; 
giorno 
di 
chiusura 
lunedì 
e 
mercoledì. 
%Valu- 
tazione 
7,8; 
prezzo 
fino 
a 
35 
EUR; 
carte 
accettate 
CartaSì/Visa/MasterCard. 
Le 
vivande 
servite: 
zuppa 
di 
funghi 
misti 
su 
crostino 
di 
pane 
agliaio; 
polenta 
Ir 
illa, 
squacqucronc, 
friggione 
di 
prosciutto 
(no 
cipolla); 
Carbonara 
di 
garganelli 
al 
tartufo 
nero 
pregiato; 
anatra 
ai 
frutti 
d'autunno 
(mele, 
prugne 
secche, 
uva); 
mousse 
di 
ricotta 
con 
fichi 
caramellati. 
I 
vini 
in 
tavola: 
Sono, 
Cbardonnay 
senza 
solfiti 
(Tre 
Monti); 
Cabernet 
Sauvignon 
Colli 
d'Imola 
Doc 
(Cà 
Bruciata); 
Rocche 
Doux, 
Albana 
spumante 
Romagna 
(Poderedelle 
Rocche). 
Commenti: 
In 
un 
ambiente 
collinare, 
la 
Delegazione 
è 
stata 
ospite 
di 
un'azienda 
agricola 
presente 
da 
oltre 
tre 
secoli. 
Gli 
ultimi 
discendenti, 
oltre 
vent'anni 
fa, 
ampliarono 
l'attività 
con 
un 
agriturismo, 
disponendo 
di 
un 
avviato 
allevamento 
di 
bovini, 
suini 
e 
pollame, 
di 
coltivazioni 
arboree 
e 
orticole. 
Una 
testimonianza 
di 
questo 
attaccamento 
alla 
terra 
è 
arrivala 
nella 
riunione 
conviviale 
con 
proposte 
basate 
sui 
sapori 
tradizionali. 
Apprezzati 
sia 
la 
zuppa 
di 
funghi 
sia 
la 
polenta 
e 
il 
delicato 
friggione; 
ottimi 
i 
garganelli 
ben 
amalgamati 
con 
il 
migliore 
tartufo 
nero. 
Saporita 
e 
ben 
cucinata 
l'anatra; 
piacevole 
la 
mousse 
di 
ricotta 
con 
i 
fichi 
caramellali. 
Ottimi 
e 
ben 
abbinati 
i 
vini. 
Molto 
curato 
l'atLento 
servizio, 
con 
il 
gestore 
che 
ha 
spiegato 
i 
vari 
piatti 
presentando 
anche 
due 
nuove 
produzioni: 
il 
Sambuchelle 
e 
il 
Sambikè. 
Al 
termine, 
gli 
Accademici 
hanno 
tributato 
un 
convinto 
applauso 
alla 
famiglia 
Monti. 
SE 
MODENA 
18 
settembre 
2017 
Ristorante 
"La 
Cà 
dal 
Porr 
di 
Mauro 
Bertoni, 
in 
cucina 
Graziella 
Bertoni 
e 
Angela 
Tazzioli. 
*Via 
SaruArUomo 
42, 
Colombaio 
di 
Formigìne 
(Modena); 
^059/553599; 
coperti 
80. 
*Parcheggio 
privato 
del 
ristorante; 
ferie 
15 
luglio 
- 
31 
agosto; 
giorno 
di 
chiusura 
lunedì 
e 
martedì. 
*Valutazione 
7,2; 
prezzo 
fino 
a 
35 
EUR; 
carte 
accettate 
tutte. 
Le 
vivande 
servite: 
tortclloni 
di 
ricotta 
e 
spinaci 
al 
burro 
e 
salvia; 
tagliatelle 
al 
ragù; 
crescentine 
(tigelle) 
con 
salumi; 
costine, 
salsicce, 
asino 
e 
cinghiale 
in 
umido; 
borlenghi; 
zuppa 
inglese. 
I 
vini 
in 
tavola: 
Lambrusco 
Graspa- 
rossa 
della 
casa. 
Commenti: 
Preceduta 
da 
una 
degustazione 
di 
Lambrusco 
Grasparossa, 
guidata, 
in 
modo 
eccellente, 
dal 
relatore 
della 
serata 
nonché 
Simposiarca, 
Pietro 
Paolo 
Pezzuoli, 
la 
cena 
a 
base 
di 
piatti 
tipici 
modenesi 
tiene 
servita 
direttamente 
ai 
tavoli, 
senza 
dispersioni 
mentali 
e 
gustative 
create 
spesso 
da 
abbondanti 
antipasti. 
Tortelloni 
di 
ricotta 
e 
spinaci 
di 
qualità, 
conditi 
con 
parsimonia 
di 
burro 
e 
salvia, 
vengono 
seguiti 
da 
tagliatelle 
al 
ragù. 
Queste 
ultime 
suscitano 
l'emozione 
degli 
Accademici. 
Cosa 
vuol 
dire 
la 
qualità! 
II 
ristorante 
è 
un 
esempio 
di 
come 
la 
cucina 
tradizionale 
emiliana, 
gestita 
in 
modo 
familiare, 
possa 
ancora 
funzionare 
a 
dovere: 
complimenti 
a 
Graziella 
che 
si 
prodiga 
in 
cucina 
in 
collaborazione 
con 
Angela, 
specialista 
dei 
borlenghi. 
Il 
Lambrusco 
Grasparossa 
della 
casa 
ha 
accompagnato 
bene 
la 
cena. 
Ottima 
la 
zuppa 
inglese. 
Buono 
il 
rapporto 
qualità-prezzo. 
M 
PARMA 
21 
settembre 
2017 
Ristorante 
"Kimera" 
di 
Luciano 
Ra- 
vasini, 
in 
cucina 
Luciano 
Ravasi- 
ni. 
*Via 
Aurelio 
Saffi 
48, 
Parma; 
^0521/207087; 
coperti 
45. 
*Parcheggio 
comodo; 
ferie 
da 
Natale 
a 
metà 
gennaio 
(esclusi 
30 
- 
31 
dicembre), 
agosto; 
giorno 
di 
chiusura 
lunedì. 
*Valutazione 
7,18; 
prezzo 
da 
36 
a 
45 
EUR; 
carte 
accettate 
tutte. 
Le 
vivande 
servite: 
budino 
di 
parmigiano 
reggiano 
stravecchio 
36 
mesi 
su 
specchio 
di 
vellutata 
di 
zucca 
con 
tartufo 
nero 
di 
Fragno; 
tortelli 
di 
zucca 
con 
burro 
chiarificato 
e 
parmigiano 
reggiano; 
secreto 
di 
maialino 
iberico 
in 
cottura 
a 
bassa 
temperatura 
con 
la 
sua 
glassa, 
quenelle 
di 
verza, 
gocce 
di 
carota 
fondente 
e 
gel 
di 
pompelmo 
dolce; 
semifreddo 
al 
pistacchio 
con 
meringa 
aH'italiana, 
coulis 
al 
lampone 
c 
cialda 
di 
pasta 
fillo 
caramellata. 
I 
vini 
in 
tavola: 
Pinot 
Nero 
vinificato 
in 
bianco 
(Giorgi); 
Gutturnio 
(Battaglia 
della 
Trebbia). 
Commenti: 
La 
Delegazione 
si 
è 
riunita 
presso 
questo 
ristorante 
di 
nuova 
gestione. 
Il 
menu 
offre, 
oltre 
a 
pietanze 
basale 
su 
prodotti 
locali, 
anche 
piatti 
di 
mare, 
in 
un 
ambiente 
rinnovato, 
posto 
nel 
centro 
storico 
di 
Parma 
a 
pochi 
minuti 
dalla 
Piazza 
Duomo. 
La 
cucina 
utilizza 
prodotti 
tradizionali 
sfruttando 
in 
parte 
le 
nuove 
tecnologie, 
come 
la 
cottura 
a 
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bassa 
temperaiura, 
ottenendo 
sapori 
che 
si 
rifanno 
molto 
alla 
tradizione, 
tuttavia 
coniugati 
alla 
ricercatezza 
nella 
presentazione. 
Particolarmente 
graditi 
sono 
stati 
il 
budino 
di 
parmigiano 
al 
tartufo 
c 
il 
secreto 
di 
maialino 
iberico, 
suino 
il 
cui 
allevamento 
in 
provincia 
si 
è 
affiancato 
a 
quello 
del 
ritrovato 
maiale 
nero. 
PARMA 
TERRE 
ALTE 
5 
ottobre 
2017 
Ristorante 
"Fontana" 
della 
famiglia 
Fontana, 
in 
cucina 
Patrizia 
e 
Catta 
Fontana. 
*Via 
Mazzini 
7, 
Calestano 
(Parma); 
2052/552355; 
info@alber- 
goristorantefontana.com, 
www.alber- 
goristorantefontana.com; 
coperti 
200. 
^Pareheggio 
comodo; 
ferie 
variabili; 
giorno 
di 
chiusura 
martedì. 
éValu- 
tazione 
7,5; 
prezzo 
fino 
a 
35 
EUR; 
carte 
accettate 
CartaSì/Visa/MasterCard. 
Le 
vivande 
servite: 
pizza 
gourmet 
(tartufo, 
pancetta 
in 
cottura 
e 
zenzero, 
culacciae 
Lambrusco); 
costone 
all'uovo 
c 
tartufo 
con 
pera 
c 
formaggio; 
tagliolini 
della 
casa 
al 
tartufo 
nero 
di 
Fragno; 
tomahawk 
black 
angus 
irlandese 
con 
verdure 
spadellate 
e 
patate 
fritte; 
torta 
inzuppata 
al 
Rhum 
con 
cioccolato 
c 
crema. 
I 
vini 
in 
tavola: 
Spumante 
Magnum 
(Terre 
da 
Vino, 
Barolo); 
Barbera 
del 
Monferrato 
Doc 
La 
Monella 
(Braida, 
Rocchetta 
Tanaro); 
Gutturnio, 
rosso 
(Monte 
delle 
Vigne, 
Ozzano 
Taro); 
Malvasia 
Piacentina 
(Tenuta 
il 
Rintocco, 
Bacedasco 
Alto 
di 
Vernasca). 
Commenti: 
La 
suggestiva 
cantina 
di 
sassi 
del 
1200 
ha 
accolto, 
per 
Tape- 
ritivo, 
i 
numerosi 
ospiti 
del 
convivio 
dedicato 
al 
tartufo 
nero 
di 
Fragno. 
Qui, 
tra 
scaffali 
di 
bottiglie 
d'epoca 
e 
selezioni 
più 
attuali, 
si 
è 
assaporata 
una 
sorprendente 
pizza 
di 
pasta 
madre 
a 
lunga 
lievitazione 
declinata 
in 
differenti 
varianti 
gourmet. 
Cena 
servita, 
poi, 
in 
una 
delle 
belle 
sale 
dell'edificio 
del 
1600 
in 
cui, 
dal 
1861, 
la 
famiglia 
Fontana 
gestisce 
questo 
albergo 
con 
ristorante, 
antico 
e 
attuale 
punto 
di 
riferimento 
dell'ospitalità 
del 
paese. 
Ottimi 
Tantipasto 
e 
il 
classico 
tagliolino 
fatto 
in 
casa, 
generosamente 
guarniti 
di 
lamelle 
di 
tartufo. 
Carne 
ben 
frollata, 
accettabile 
anche 
per 
chi 
non 
ama 
la 
coltura 
blue, 
con 
golosissimo 
contorno 
di 
patate 
fritte. 
Irresistibile 
la 
torta 
inzuppata 
al 
Rhum 
che 
ha 
concluso 
il 
convivio. 
Una 
cucina 
buona 
e 
convincente, 
che 
può 
crescere 
limando 
i 
particolari. 
Servizio 
caldo 
e 
ricco 
di 
passione, 
ma 
non 
sempre 
in 
sincronia 
con 
la 
cucina 
e 
con 
qualche 
dettaglio 
da 
rivedere. 
RAVENNA 
ROMEA 
27 
settembre 
2017 
Ristorante 
"La 
Tavernetta" 
di 
Mario 
e 
Marco 
Montanari, 
in 
cucina 
Mario 
Montanari. 
éViale 
dei 
Lecci 
11, 
Marina 
Romea, 
(Ravenna); 
E0544/446014; 
coperti 
50. 
^Parcheggio 
comodo;/erte 
30 
settembre 
- 
20 
aprile; 
giorno 
di 
chiusura 
giove.dì 
sera. 
^Valutazione 
7,7; 
pre.zzo 
da 
36 
a 
45 
EUR; 
carte 
accettate 
tutte. 
Le 
vivande 
servite: 
antipasto 
misto 
di 
mare 
al 
vapore, 
olio 
e 
limone, 
alice 
marinata, 
verdure 
all'agro; 
risotto 
alla 
marinara; 
acqua, 
terra 
e 
profumi 
mediterranei: 
seppioline, 
friggitelli 
e 
olive 
taggiasche, 
rombo 
chiodato, 
porcini 
c 
chips 
di 
patate, 
sgombro 
alTamo 
alle 
erbe 
aromatiche, 
frittura 
di 
mare, 
di 
valle, 
e 
piccole 
verdure; 
semifreddo 
con 
miele 
e 
limone. 
I 
vini 
in 
tavola: 
Prosccco 
di 
Val- 
dobbiadene 
superiore 
(Andreola); 
Pignoletto 
dei 
Colli 
Bolognesi 
(Val- 
lona); 
Ribolla 
Gialla 
dei 
Colli 
Orientali 
(Bulussi); 
Sangiovese 
Notturno 
(Orci 
Dona). 
Commenti: 
L'impegno 
dello 
chef, 
dello 
staff 
della 
cucina 
e 
la 
qualità 
del 
cibo 
hanno 
sortito 
l'cffcilo 
di 
una 
buona 
valutazione 
da 
parte 
degli 
Accademici. 
Piatti 
di 
ottima 
fattura, 
di 
buon 
livello, 
elegantemente 
serviti: 
delicato 
antipasto; 
risotto 
dai 
profumi 
molteplici, 
ben 
individuabili, 
differenziandosi 
dal 
solito 
risotto 
alla 
marinara 
sempre 
anonimo. 
Frittura 
mista 
asciutta, 
croccante, 
ricca 
e 
cotta 
alla 
perfezione. 
Dessert 
con 
il 
difetto 
di 
essere 
legger 
mente 
troppo 
dolce 
per 
il 
miele 
che 
ha 
alzato 
il 
grado 
zuccherino 
del 
semifreddo, 
annullando 
l'acidulo 
del 
limone. 
Il 
Delegato 
ha 
concluso 
la 
serata 
con 
parole 
di 
soddisfazione 
per 
la 
scelta 
del 
locale 
e 
apprezzamento, 
da 
parte 
degli 
Accademici, 
per 
gli 
ottimi 
piatti 
serviti 
nonché 
per 
Tappropriato 
abbinamento 
dei 
vini, 
in 
un 
ambiente 
tranquillo, 
discreto 
e 
ben 
curato. 
Il 
Delegato 
ha 
esortato, 
inoltre, 
la 
brigata 
di 
cucina 
a 
continuare 
su 
questa 
strada 
per 
migliorare 
ulteriormente. 
RICCIO 
NE-C 
ATTO 
LICA 
27 
settembre 
2017 
Ristorante 
"Da 
Ivano" 
di 
Ivano 
Ripa, 
in 
cucina 
Fiorella, 
Ivano 
Ripa 
al 
forno 
della 
pizza. 
*Via 
Pianveniena 
1652, 
San 
Giovanni 
in 
Marignano 
(Rimini); 
E054/957562; 
coperti 
150+20G 
(all'aperto). 
tParcheggio 
comodo; 
ferie 
mai; 
giorno 
di 
chiusura 
martedì; 
lune- 
dì-venerdì 
a 
pranzo. 
^Valutazione 
8,16; 
prezzo 
fino 
a 
35 
EUR; 
carte 
accettate 
tutte. 
Le 
vivande 
servite: 
spicchio 
di 
pizza 
ai 
porcini 
freschi; 
insalata 
di 
porcini 
c 
insalata 
di 
ovuli 
freschi; 
tagliolini 
agli 
stridoli; 
gnocchi 
alla 
lepre; 
quaglie 
con 
i 
piselli; 
beccacce 
alla 
cacciatora; 
erbe 
selvatiche 
di 
campo 
cotte; 
porcini 
fritti; 
ciambella 
c 
crostata 
della 
cuoca. 
I 
vini 
in 
tavola: 
Santa 
Lucia, 
spumante 
brut; 
Famous, 
Famoso 
Rubicone; 
Moro 
Bendalo, 
Rubicone 
Sangiovese; 
Sassignolo, 
Romagna 
Sangiovese 
Doc; 
Occhio 
di 
Starna, 
Sangiovese 
passito 
(rutti 
della 
Tenuta 
Santa 
Lucia 
di 
Paride 
Benedetti, 
Mercato 
Saraceno). 
Commenti: 
Gli 
Accademici 
hanno 
vissuto 
la 
riunione 
conviviale 
come 
recupero 
di 
sapori 
antichi 
e 
genuini 
ormai 
dimenticati. 
Complice 
l'uLiliz- 
zo 
di 
funghi 
ed 
erbe 
raccolti 
la 
sera 
precedente 
o 
di 
selvaggina 
cacciata 
qualche 
giorno 
prima: 
il 
trionfo 
del 
gusto 
importante 
con 
sapori 
netti 
e 
decisi 
ha 
caratterizzalo 
lutti 
i 
piatti, 
ma 
ha 
anche 
piacevolmente 
soddisfatto 
i 
palati 
e 
i 
ricordi 
di 
ognuno. 
Un 
locale 
semplice 
dell'entroterra 
di 
Cattolica, 
che 
offre 
grandi 
piatti 
secondo 
la 
tradizione 
della 
mangiata 
domenicale 
ricca 
e 
appetitosa, 
con 
un 
altro 
valore 
in 
più: 
la 
genuinità. 
La 
pasta 
è 
fatta 
davvero 
a 
mano, 
i 
sughi 
veramente 
alla 
vecchia 
maniera. 
Interessanti 
e 
graditi 
i 
vini. 
Grande 
soddisfazione 
a 
fine 
cena. 
M 
RIMIMI 
27 
settembre 
2017 
Ristorante 
"Maria" 
di 
Arnaldo 
Zoffoli 
e 
AndreaMarini, 
in 
cucina 
Nicola 
Lista. 
%Via 
Pisino, 
58, 
Bellaria 
Igea 
Marina 
(Rimini); 
^0541/347578, 
anche 
fax; 
info@ristomntemariabellaria.it, 
wuw. 
ristorantemariabe.llaria.it; 
coperti 
90 
4 
40 
(all'aperto). 
^Parcheggio 
privato 
del 
ristorante; 
ferie 
primi 
di 
settembre; 
giorno 
dì 
chiusura 
lunedì. 
*Valutazione 
6,5; 
prezzo 
fino 
a 
35 
EUR; 
carte 
accettate 
tutte. 
Le 
vivande 
servite: 
antipasto 
fredde 
misto; 
zuppetta 
di 
mare; 
tagliolini 
alla 
pescatora; 
gnocchetti 
Maria; 
sorbetto 
al 
limone; 
grigliata 
mista; 
fritto 
misto; 
mousse 
all'arancia. 
I 
vini 
in 
tavola: 
Pignoletto; 
Pignolcl- 
to 
frizzante 
(entrambi 
Bassi). 
VITA 
nFM'AffAnFMTA 
EMILIA 
ROMAGNA 
segue 
 
Commenti: 
Il 
ristorante 
propone 
il 
fresco 
pesce 
nostrano, 
secondo 
la 
disponibilità 
del 
giorno, 
preparato 
in 
modo 
rispettoso 
della 
tradizione. 
Il 
locale 
è 
semplice 
e 
accogliente, 
ma 
nella 
serata 
scelta, 
troppo 
affollato 
c 
rumoroso. 
Tra 
gli 
antipasti 
è 
stata 
apprezzata 
la 
zuppetta 
di 
mare 
e 
gradita 
anche 
la 
grigliata, 
tuttavia 
l'eccessiva 
abbondanza 
delle 
portate 
ha 
penalizzato 
la 
degustazione, 
nonostante 
un 
buon 
servizio. 
Riguardo 
i 
vini 
la 
preferenza 
è 
andata 
al 
Pignoletto 
frizzante. 
I 
partecipanti 
si 
sono 
piacevolmente 
ritrovati 
dopo 
la 
pausa 
estiva, 
sempre 
pronti 
a 
confrontarsi 
sulla 
valutazione 
dei 
vari 
piatti 
proposti. 
M 
APUANA 
18 
settembre 
2017 
Ristorante 
"UBuscaiol"di 
G&Psrl. 
*Via 
Genova 
1. 
Marina 
di 
Carrara 
(Massa 
Carrara); 
W0585/630752; 
ristorante. 
iìhmcaiol2014@gmail,com; 
coperti 
120. 
^Parcheggio 
comodo; 
ferie 
gennaio; 
giorno 
di 
chiusura 
lunedì. 
éValuta- 
zione 
7,5; 
prezzo 
fino 
a 
35 
EUR; 
carte 
accettate 
CartaSì/Visa/MasterCard, 
Diners. 
Le 
vivande 
servite: 
antipasti 
misti; 
risotto 
scampi 
e 
lime; 
maltagliati 
con 
sugo 
di 
branzino, 
pomodori 
pachino 
e 
zucchine; 
ricciola 
spadellata 
con 
fagiolini, 
pomodori 
pachino 
c 
carole; 
mousse 
ai 
frutti 
di 
bosco. 
I 
vini 
in 
tavola: 
Cabernet 
Sauvignon 
(Villa 
Banfi); 
Vermentino 
del 
Colli 
di 
Luni 
(IlMonticello). 
Commenti: 
La 
Delegazione 
è 
tornala 
a 
visitare 
"Il 
BuscaioF, 
il 
cui 
nome 
ricorda 
gli 
antichi 
lavoranti 
che 
caricavano 
manualmente 
le 
lastre 
di 
marmo 
sulle 
imbarcazioni, 
quando 
ancora 
non 
esistevano 
le 
opere 
portuali; 
non 
a 
caso 
il 
ristorante 
sorge 
a 
pochi 
metri 
dalle 
banchine 
dell'attuale 
porto 
e 
dalla 
statua 
che 
Carrara 
ha 
voluto 
dedicare 
alla 
figura 
del 
buscaiol 
(nel 
significato 
di 
lavoratore 
che 
"busca" 
alla 
giornata). 
La 
serata, 
riservata 
ai 
soli 
Accademici, 
è 
stata 
dedicata 
a 
una 
chiacchierata 
sull'organizzazione 
e 
agli 
obiettivi 
della 
Delegazione. 
Il 
menu, 
tutto 
improntato 
sul 
mare 
c 
abbastanza 
articolato, 
è 
apparso 
ben 
riuscito 
e 
i 
piatti 
sono 
stati 
graditi. 
Particolare 
successo 
ha 
riscosso 
la 
ricciola; 
ottimo 
il 
rapporto 
qualità-prezzo. 
M 
FIRENZE 
28 
settembre 
2017 
Ristorante 
"La 
Tana 
di 
Ugo1' 
di 
Sonia 
Cavigli, 
incucinaMattiaGentile. 
*Via 
Ghiberti 
15, 
Pontassieve 
(Firenze) 
S055/8392929; 
latanadi 
iigo@gmail 
com; 
coperti 
30 
-f 
10 
(all'aperto). 
*Par 
cheggio 
comodo; 
ferie 
mai; 
giorno 
d 
chiusura 
martedì. 
^Valutazione 
8,5 
prezzo 
fino 
a 
35 
EUR; 
carte 
accettate 
tutte 
Le 
vivande 
servite: 
insalalinadi 
gal 
lina 
con 
salsa 
verde; 
raviolo 
ripieno 
di 
lampredotto, 
burro 
e 
timo: 
tagliatelle 
fatte 
in 
casa 
con 
ragù 
di 
grigio 
del 
Casentino; 
faraona 
ripiena 
al 
forno 
con 
erbe 
saltale 
c 
palate 
arrosto; 
schiacciata 
con 
l'uva. 
I 
vini 
in 
tavola: 
Prosccco; 
Chianti 
Rufina. 
Commenti: 
Tavoli 
di 
castagno 
chiaro, 
buona 
illuminazione; 
pani 
vari 
con 
schiacciata 
all'olio: 
tutto 
di 
propria 
produzione, 
rigorosamente 
con 
"pasta 
madre". 
L: 
insalai 
ina 
di 
gallina 
lessa 
disossata 
e 
a 
bocconcini 
è 
servita 
nella 
sua 
gelatina 
con 
una 
salsa 
verde 
"alla 
fiorentina" 
(solo 
aglio, 
capperi 
e 
prezzemolo), 
semplice 
c 
leggera 
con 
cipolle 
in 
agrodolce 
e 
pomodori 
secchi 
sottolio 
su 
un 
tenero 
lattughino. 
Ravioli 
strapieni 
del 
lampredotto 
più 
delicato 
di 
questo 
mondo, 
con 
burro 
fuso 
e 
timo 
fresco: 
accoppiata 
perfetta, 
bis 
al 
vassoio 
preso 
d'assalto. 
Le 
tagliatelle 
sono 
stracondite 
con 
il 
promesso 
ragù 
di 
maiale 
"selvaggio" 
di 
montagna 
e 
rigorosamente 
fatte 
in 
casa, 
come 
testimonia 
il 
taglio 
di 
varia 
larghezza: 
sugo 
eccellente, 
leggero 
c 
sapido, 
giusto 
di 
sale. 
La 
faraona 
ripiena 
ha 
avuto 
quasi 
lo 
stesso 
successo 
delle 
portate 
precedenti, 
ma 
la 
sazietà 
vizia 
i 
giudizi, 
anche 
se 
favorevoli. 
Patate 
c 
spinaci 
eccellenti; 
la 
schiacciata 
con 
l'uva 
forse 
leggermente 
asciuttina, 
ma 
buona 
e 
gradita. 
M 
FIRENZE 
PITTI 
12 
settembre 
2017 
Ristorante 
"LaLocanda 
di 
Pietracupa"di 
La 
Locanda 
di 
Pietracupa 
sne, 
in 
cucina 
Monica 
Talluri 
e 
Franca 
Clementi. 
*Via 
Madonna 
diPietracupa 
31, 
San 
Donato 
inPoggio 
(Firenze); 
9055/8072400Jax 
055/8072142;info@locandapietracupa. 
com. 
www.locandapietracupa.it; 
coperti 
50+50 
(all'aperto). 
^Parcheggio 
comodo; 
ferie 
gennaio; 
giorno 
di 
chiusura 
martedì 
(novembre 
- 
marzo). 
^Valutazione 
8; 
prezzo 
da 
36 
a 
45 
EUR; 
carte 
accettate 
tutte. 
Le 
vivande 
servite: 
millefoglie 
di 
pàté 
di 
fegatini 
con 
gelatina 
al 
Vinsan- 
to; 
paccheri 
di 
baccalà 
e 
scamorza 
su 
crema 
di 
piselli; 
agnello 
alle 
erbette 
aromatiche 
con 
pomodorini 
secchi 
c 
filamenti 
fritti 
di 
patate 
oppure 
galletto 
con 
vinaigrette 
al 
rosmarino 
e 
misticanza; 
sorbetto 
di 
albicocca 
e 
menta 
con 
la 
sua 
mousse. 
I 
vini 
in 
tavola: 
Franciacorta 
Mo- 
snel 
brut 
Docg 
(Mosnel, 
Camignone); 
Vinsanto 
del 
Chianti 
Classico 
2008; 
Chianti 
Classico 
Riserva 
Docg 
2013; 
Pietracupa 
Igt 
2014 
(tutti 
Fattoria 
di 
Monte 
echio). 
Commenti: 
Immerso 
tra 
le 
dolci 
colline 
del 
Chianti, 
è 
senz'altro 
piacevole 
pranzare 
ai 
tavoli 
della 
bella 
terrazza 
o 
nel 
giardino 
d'inverno; 
in 
cucina 
ci 
sono 
passione 
e 
fantasia 
perche 
ogni 
stagione 
sia 
rappresentata 
dal 
menu 
più 
consono. 
Il 
menu 
scelto, 
ormai 
quasi 
autunnale,è 
stato 
molto 
apprezzato. 
Speciale 
il 
pàté 
di 
fegatini, 
molto 
buoni 
i 
paccheri 
anche 
se 
tm 
po' 
meno 
crema 
di 
piselli 
avrebbe 
fatto 
risaltare 
ancor 
di 
più 
il 
baccalà. 
Il 
galletto 
ha 
raccolto 
più 
favori 
che 
l'agnello, 
anch'esso 
comunque 
ottimo. 
Buono 
il 
sorbetto 
e 
indovinatigli 
abbinamenti 
con 
i 
vini 
della 
Fattoria 
di 
Montccchio, 
rapprcscntati 
dalla 
signora 
Francesca 
Semplici, 
che 
hanno 
fatto 
da 
cornice 
a 
questa 
bella 
serata. 
m 
MUGELLO 
15 
settembre 
2017 
Ristorante 
"Antica 
Osteria 
di 
Nando- 
ne" 
di 
Paolo 
Mugnai, 
in 
cucina 
Paolo 
Mugnai 
con 
moglie 
e 
madre. 
9Strada 
Statale 
del 
Giogo 
3B, 
Scorpena 
e 
San 
Piero 
(Firenze); 
9055/8457930; 
rnu- 
gnaipaolol965@alke.it; 
coperti 
34 
+ 
20 
(all'aperto). 
^Parcheggio 
privato 
del 
ristorante; 
ferie 
mai; 
giorno 
di 
chiusura 
lunedì. 
^Valutazione 
7,5; 
prezzo 
da 
36 
a 
45 
EUR; 
carte 
accettate 
tutte. 
Le 
vivande 
servite: 
antipasto 
misto 
tipico 
di 
Nandone; 
tortelli 
mugellani 
di 
patate 
al 
ragù; 
bistecche 
alla 
griglia; 
patate 
al 
forno, 
fagioli 
"zolfini14 
all'olio 
extravergine; 
gelato 
artigianale 
di 
"Aurelio" 
con 
crema 
di 
arancia 
e 
fragola. 
I 
vini 
in 
tavola: 
Chianti 
Monlcspcr- 
toli 
2016 
(Solatio 
Primo); 
Marsala 
e 
Passito 
in 
dama. 
Commenti: 
Il 
ristorante, 
in 
attività 
da 
110 
anni, 
è 
alla 
quarta 
generazione. 
È 
stato 
recentemente 
citato 
dal 
Daily 
Telegraph 
come 
uno 
dei 
locali 
ove 
si 
mangia 
la 
miglior 
bistecca 
del 
mondo 
(il 
primo 
in 
Italia). 
La 
cucina 
propone 
piatti 
tipici 
del 
Mugello 
e 
nel 
menu 
si 
trovano 
una 
gran 
varietà 
di 
antipasti, 
primi 
di 
pasta 
fatta 
in 
casa, 
"fiorentine" 
di 
notevole 
spessore 
provenienti 
da 
allevamenti 
del 
territorio. 
Il 
patron 
Paolo 
Mugnai 
non 
si 
limita 
a 
cuocere 
magistralmente 
sulla 
griglia 
le 
carni, 
ma 
nc 
illustra 
in 
maniera 
colorita 
le 
caratteristiche 
e 
le 
varie 
fasi 
di 
cottura, 
mentre 
le 
giovani 
figlie 
servono 
in 
tavola 
con 
precisione 
e 
tempismo. 
I 
contorni 
sono 
di 
produzione 
locale 
e 
stagionali; 
i 
dolci 
sono 
fatti 
in 
casa. 
Gli 
Accademici 
hanno 
confrontato 
la 
carne 
da 
allevamento 
biologico 
e 
convenzionale, 
la 
carne 
di 
razza 
chiani- 
na, 
limousine 
e 
meticcia 
e 
di 
animali 
di 
diversa 
età. 
M 
VALDARNO 
FIORENTINO 
15 
settembre 
2017 
Ristorante 
"La 
Cantinetta 
di 
Rigna- 
na" 
della 
famiglia 
Abbarchini, 
in 
cu- 
VITA 
DELL'ACCADEMIA 
 
TOSCANA 
seme 
cina 
Cosimo 
Abbarchini. 
%Via 
di 
Ri- 
gnana 
13, 
Greve 
in 
Chianti 
(Firenze); 
E055/852601, 
celi. 
347/4534884; 
cantinettadirignana@libero.it, 
www. 
lacantineltadirignana.it; 
coperti 
250. 
^Parcheggio 
privato 
del 
ristorante; 
ferie 
1Q 
dicembre 
- 
28 
febbraio; 
giorno 
di 
chiusura 
mai. 
*Valutazione 
7,75; 
prezzo 
da 
36 
a 
45 
EUR; 
carte 
accettate 
CartaSì/Visa/MasterCard, 
Diners. 
Le 
vivande 
servite: 
prosciutto 
di 
scar- 
paccia; 
rigatino 
di 
cinghiale; 
pecorino 
mais 
e 
birra; 
carciofi 
alla 
contadina; 
pecorino 
canestrato 
e 
confettura 
di 
cipolle; 
mezzelune 
di 
ricotta 
al 
tartufo 
fresco; 
tagliata 
al 
tartufo 
fresco 
con 
verdure 
grigliate 
e 
misticanza; 
assaggio 
di 
dolci 
di 
produzione 
propria. 
I 
vini 
in 
tavola: 
Vino 
rosso 
biologico 
(Fattoria 
di 
Rignana). 
Commenti: 
Tipico 
locale 
inserito 
nel 
più 
tradizionale 
territorio 
chiantigiano, 
con 
un 
menu 
in 
linea 
con 
esso. 
Antipasto 
ricco 
e 
gustoso, 
molto 
accattivante 
e 
apprezzato. 
Buone 
le 
mezzelune 
con 
tartufo 
fresco, 
molto 
gradita 
la 
bistecca 
al 
tartufo. 
Eccellente 
il 
vino 
"della 
casa". 
Tra 
le 
note 
degli 
Accademici, 
un 
uso 
forse 
un 
po' 
eccessivo 
di 
creme 
aromatizzate 
sia 
per 
le 
mezzelune 
sia 
per 
la 
bistecca. 
Comunque 
una 
riunione 
conviviale 
gradevolissima 
(anche 
se 
il 
servizio 
è 
stato 
un 
po' 
lento) 
c 
molto 
apprezzata, 
aspetto 
confermato 
dal 
voto 
di 
ottimo 
livello. 
Alla 
fine 
della 
più 
che 
piacevole 
serata, 
senz'altro 
da 
ripetere, 
il 
Delegato 
ha 
offerto 
al 
signor 
Massimo 
Abbarchini 
la 
vetrofania 
e 
il 
guidoncino 
delFAccademia. 
M 
VOLTERRA 
m 
LIVORNO 
23 
settembre 
2017 
Ristorante 
"Osteria 
dellVltimo 
Carbonaio" 
della 
famiglia 
Cardellini. 
*Località 
Montegemoli, 
Pomarance 
(Pisa); 
Ecell 
347/5727808; 
elenacardellinié 
gmail.com; 
coperti40+30 
(all'aperto). 
*Parcheggio 
comodo; 
ferie 
variabili; 
giorno 
di 
chiusura 
lunedì. 
*Valutazione 
8,5; 
prezzo 
fino 
a 
35 
EUR; 
carte 
accettate 
CartaSì/Visa/MasterCard. 
Le 
vivande 
servite: 
salumi 
toscani 
c 
olive; 
polentine 
ai 
funghi; 
fiori 
fritti 
e 
spiedini 
fritti; 
pizzette; 
sfoglie 
farcite; 
ravioli 
burro 
salvia 
e 
formaggio; 
pappardelle 
al 
cinghiale; 
tagliala 
di 
anta 
senese; 
cinghiale 
in 
umido 
con 
olive; 
semifreddo 
ai 
frutti 
di 
bosco. 
I 
vini 
in 
tavola: 
Vino 
della 
casa. 
Commenti: 
Le 
Delegazioni 
guidate 
dai 
Delegati 
Sergio 
Cristina 
e 
Maurizio 
Luperi 
si 
sono 
ritrovate 
a 
Montegemoli, 
in 
questo 
ristorante, 
presente 
il 
CT 
Toscana 
Ovest 
Franco 
Milli. 
I 
35 
Accademici, 
con 
accompagnatori 
e 
ospiti, 
hanno 
gradito 
i 
meravigliosi 
ravioli 
come 
pure 
le 
pappardelle 
al 
cinghiale, 
il 
tutto 
fatto 
in 
casa. 
Anche 
il 
dolce 
era 
piacevolissimo. 
Giornata 
di 
grande 
soddisfazione. 
Jm. 
». 
M 
MACERATA 
23 
settembre 
2017 
Ristorante 
"Secondo 
Tempo 
"diClaudio 
e 
Mauro 
Temperini, 
in 
cucina 
Claudio 
Temperini. 
*Via 
Beata 
Mattia 
33, 
Matetica 
(Macerata); 
W0737/787882, 
anche 
fax, 
celi. 
329/4953340; 
info@ 
secondotemporistorante.it, 
ww'w.secon- 
dotemporistorante.it; 
coperti 
110 
V70 
(all'aperto). 
*Parcheggio 
privato 
del 
ristorante; 
ferie 
fine 
gennaio-inizio 
febbraio; 
giorno 
di 
chiusura 
giovedì. 
*Valutazione 
7,2; 
prezzo 
fino 
a 
35 
EUR; 
carte 
accettate 
tutte. 
Le 
vivande 
servite: 
pecorino 
dei 
Sibillini 
con 
gelatina 
di 
Verdicchio; 
tortino 
di 
bieta 
e 
patate; 
risotto 
al 
Verdicchio 
con 
coniglio 
e 
finocchiet- 
to 
selvatico 
su 
cialda 
di 
parmigiano 
reggiano; 
parmigiana 
di 
melanzane 
profumata 
al 
basilico; 
filetto 
di 
maiale 
arrostito 
con 
salvia, 
guanciale 
e 
vellutata 
al 
Verdicchio; 
patate 
Maxime 
al 
rosmarino; 
tortino 
di 
ricotta 
al 
miele 
di 
melata 
di 
castagno; 
ciambcllinc 
al 
Verdicchio. 
I 
vini 
in 
tavola: 
Verdicchio 
di 
Maiolica 
(Colpaola); 
Verdicchio 
di 
Maidica, 
Caecus 
(I 
Tre 
Monti); 
Marche 
Igt 
rosso, 
Matesis 
(Borgo 
Paglianetto); 
Y 
& 
S 
(Belisario). 
Commenti: 
Seduta 
accademica 
settembrina 
dedicata 
alla 
celebrazione 
del 
50u 
anniversario 
del 
riconoscimento 
come 
Doc 
del 
Verdicchio 
di 
Maidica 
che 
costituisce 
un'eccellenza 
delle 
Marche. 
Perfetta 
Torganizzazione, 
affidata 
ai 
Simposiarchi 
Gilda 
Murani 
Mattozzi 
e 
Claudio 
Modesti, 
che 
ha 
avuto 
come 
prologo 
un'inLcrcssantc 
tavola 
rotonda, 
svoltasi 
nei 
foyer 
del 
teatro 
"Piermarini" 
di 
Matelica, 
con 
protagonisti 
quattro 
grandi 
esperti 
di 
enologia: 
Roberto 
Potentini, 
Piergiorgio 
Angelini, 
Cesare 
Lapadula 
e 
lo 
stesso 
Claudio 
Modesti. 
Il 
pranzo 
è 
stato 
interamente 
dedicato 
al 
Verdicchio 
che 
figurava 
come 
ingrediente 
in 
quasi 
tutte 
le 
portate. 
Perfetto 
Tabbinamen- 
to 
con 
diverse 
qualità 
di 
Verdicchio, 
selezionate 
tra 
i 
migliori 
produttori 
matelicesi. 
Molto 
apprezzato 
anche 
il 
rosso 
Matesis 
"sposato" 
con 
il 
filetto 
di 
maiale. 
Al 
termine 
del 
pranzo, 
allo 
chef 
Claudio 
Temperini 
è 
stato 
donato 
il 
piatto 
in 
silver 
plated 
dellAccademia. 
^ 
jj 
m 
GUBBIO 
30 
agosto 
2017 
Ristorante 
"Castello 
di 
San 
Vittorino'' 
di 
Anna 
Cacciamani, 
in 
cucina 
Alfredo 
Sebastiani. 
*Frazione 
San 
Vittorino 
5, 
Gubbio 
(Perugia); 
E075/9222300, 
celi. 
338/3954880; 
agriturismo@ 
sanvittorino.it, 
www.sanvittorino.it; 
coperti 
50. 
*Parcheggio 
comodo; 
ferie 
1 
settimana 
a 
fine 
stagione 
ottobre/ 
novembre: 
giorno 
di 
chiusura 
mai. 
*Valutazione 
7,8; 
prezzo 
fino 
a 
35 
EUR; 
carte 
accettate 
tutte. 
Le 
vivande 
servite: 
straccctti 
di 
chia- 
nina 
marinati 
all'arancia 
con 
valeriana 
alle 
mele, 
petali 
di 
parmigiano 
reggiano, 
lime 
e 
tè 
verde; 
ravioli 
alla 
borragine 
su 
un 
letto 
di 
ricotta 
salata 
e 
petali 
di 
fiordaliso; 
prosciutto 
arrosto; 
patate 
arrosto 
e 
stick 
di 
verdure 
di 
stagione 
grigliate; 
crema 
catalana, 
torrone 
c 
caramcl. 
VITA 
DFIl'AffAnFMTA 
 
I 
vini 
in 
tavola: 
Bianco 
c 
rosso 
della 
casa; 
spumante 
Asti 
(Gancia). 
Commenti: 
Il 
ristorante 
sorge 
su 
una 
collina 
cd 
è 
una 
massiccia 
costruzione 
in 
pietra, 
ingentilita 
da 
una 
torre 
rotondeggiante 
risalente 
al 
1163, 
ed 
era 
il 
luogo 
destinato 
a 
offrire 
asilo 
ai 
forestieri 
che 
percorrevano 
la 
Via 
Francescana. 
L'ambiente 
è 
piacevole, 
accogliente, 
con 
una 
sensazione 
di 
grande 
familiarità, 
e 
la 
preparazione 
dei 
piatti 
è 
risultata 
molto 
particolare 
c 
accurata. 
Apprezzato 
soprattutto 
l'antipasto, 
preparato 
con 
laboriosa, 
giusta 
scienza. 
Interessante 
la 
crema 
catalana 
con 
torrone 
e 
caramel. 
Vini 
di 
buon 
livello, 
apprezzato 
in 
particolare 
il 
rosso 
abbinato 
con 
l'arrosto. 
Ottimo 
il 
rapporto 
qualità-prezzo. 
Ih 
PERUGIA 
23 
settembre 
2017 
RisioranLe 
"Borgomela" 
della 
famiglia 
Coletti 
- 
Ercoli 
in 
cucina 
Loretta, 
Fiorella, 
Eugenia 
e 
Camilla. 
«Strada 
Tiberina 
Nord 
224/C 
5, 
Perugia; 
'2075/604245, 
celi. 
348/8704742: 
in- 
fo@borgomela.com, 
www.borgomela. 
com;coperti 
100. 
*Parcheggioprivato 
del 
ristorante; 
ferie 
mai; 
giorno 
di 
chiusura 
lunedì 
e 
martedì. 
*Valutazione 
8; 
prezzo 
fino 
a 
35 
EUR; 
carte 
accettate 
Car- 
taSì/Visa/MasterCard, 
Diners. 
Le 
vivande 
servite: 
vellutata 
di 
ceci 
con 
tozzetti 
della 
casa, 
olio 
e 
parmigiano; 
taglierini 
fatti 
in 
casa 
con 
ragù 
bianco 
di 
chianina; 
galantina 
di 
faraona 
al 
pesto 
di 
rucola 
e 
mandorle 
con 
spinacio 
saltato; 
verdure 
grigliate; 
coppette 
di 
mousse 
greca; 
crostata 
di 
fichi. 
I 
vini 
in 
tavola: 
Torre 
di 
Giano 
2015 
Doc 
(Lungarotti 
Torgiano); 
Rosso 
di 
Montefalco 
2014 
Doc 
(Antonelli, 
Monlefalco). 
Commenti: 
Loretta, 
creatrice 
e 
anima 
del 
ristorante, 
segue 
ogni 
dettaglio, 
in 
primis, 
l'attenta 
scelta 
delle 
materie 
prime. 
I 
piatti 
sono 
stati 
illustrati 
dal 
Simposiarca, 
Alfio 
Crispolto 
Rossi. 
Profumata 
la 
vellutata 
di 
ceci 
di 
Colfiorito, 
impreziosita 
da 
un 
filo 
d'olio 
extravergine 
di 
oliva. 
Ottimi 
i 
taglierini 
"tirati 
a 
mano" 
con 
quella 
passione 
maniacale 
verso 
la 
"pasta 
fatta 
in 
casa" 
che 
raccoglie 
meglio, 
nella 
sua 
ruvida 
compostezza, 
il 
condimento. 
Originale 
la 
galantina 
di 
faraona, 
alleggerita 
da 
colorate 
verdure 
e 
insaporita 
da 
un 
gradevole 
pesto 
di 
rucola 
e 
mandorle. 
Dotta 
e 
brillante 
la 
conversazione 
del 
Delegato 
onorario, 
Renalo 
Palombo, 
su 
quella 
che 
foratore, 
partendo 
da 
Adamo 
ed 
Èva, 
ha 
ribattezzato 
la 
"dieta 
dell'innocenza" 
cioè 
vegetariana, 
in 
quante 
non 
richiede 
l'uccisione 
di 
un 
essere 
vivente, 
come 
quella 
a 
base 
di 
carne, 
definita 
la 
"dieta 
del 
peccato". 
m 
ROMA 
CASTELLI 
M 
ROMA 
m 
ROMA 
ARPIA 
23 
settembre 
2017 
Ristorante 
"Premiata 
Trattoria 
Prati"di 
Raniero 
e 
Ruggero 
Prati, 
in 
cucina 
Scai- 
dra 
Piemiartini. 
*Via 
Dan 
te 
Alighieri 
28, 
Lariano 
(Roma); 
^06/96492012; 
coperti 
180+250 
(all'aperto). 
*Parcheggio 
comodo; 
ferie 
mai; 
giorno 
di 
chiusura 
mercoledì. 
*Valutazione 
8; 
prezzo 
da 
36 
a 
45 
EUR; 
carte 
accettate 
tutte. 
Le 
vivande 
servite: 
zuppa 
ai 
porcini; 
polentina 
fritta 
con 
porcini 
c 
salsa; 
cellitti 
con 
porcini 
e 
pachino; 
reale 
di 
manzo 
ai 
funghi 
porcini; 
trittico 
di 
funghi 
(in 
bianco, 
al 
pomodoretto, 
fritti 
e 
dorati); 
sorbetto 
al 
limone; 
dolci 
secchi 
di 
Lariano. 
I 
vini 
in 
tavola: 
Bianco 
e 
rosso 
(Casale 
del 
Giglio). 
Commenti: 
Riunione 
conviviale 
dedicata 
ai 
funghi, 
organizzata 
dalla 
Delegazione 
Roma 
Castelli, 
Simposiarca 
il 
Delegato 
onorario 
Bruno 
Cesaroni. 
Una 
splendida 
giornata 
ha 
richiamato 
una 
cinquantina 
di 
Accademici 
a 
gustare 
un 
ottimo 
pranzo 
a 
base 
di 
funghi. 
Dopo 
il 
saluto 
del 
Delegalo 
Tullio 
Sorrentino, 
è 
stato 
servito 
un 
menu 
dove 
facevano 
da 
padroni 
i 
funghi 
nelle 
loro 
varie 
qualità, 
preparato 
in 
maniera 
tale 
che 
ogni 
pietanza 
avesse 
la 
propria 
personalità. 
Veramente 
ottima 
la 
zuppa 
ai 
porcini. 
Buoni 
il 
reale 
di 
manzo 
e 
i 
vini. 
Durante 
l'incontro, 
l'esperto 
Silvano 
Rocca 
ha 
parlato 
dei 
funghi 
nella 
tradizione 
locale, 
dei 
sistemi 
di 
raccolta 
delle 
varie 
specie. 
Saluto 
finale 
del 
CT 
Gabriele 
Gasparro 
e 
del 
Delegato 
di 
Roma 
Appia 
Publio 
Viola 
e 
applausi 
per 
la 
cuoca. 
ROMA 
EUR 
d& 
ROMA 
CASTELLI 
30 
settembre 
2017 
Ristorante 
"La 
Cascina 
ResorL" 
di 
Mauro 
e 
Franca 
Giancola. 
*Via 
dei 
Melograni 
1, 
Arde 
a 
(Roma); 
906/91648413, 
anche 
fax; 
info@la- 
cascinaresori.com, 
www.lacascinare- 
sorL.com; 
coperti 
200+200 
(aU'aperto). 
*Parcheggio 
privato 
del 
ristorante; 
ferie 
mai; 
giorno 
di 
chiusura 
mai. 
«Va- 
lutazione 
7; 
prezzo 
fino 
a 
35 
EUR; 
carte 
accettate 
CartaSì/Visa/MasterCard. 
Le 
vivande 
servite: 
insalata 
di 
bego 
nia 
con 
frittatina 
"m'ama, 
non 
m'a 
ma"; 
fettuccine 
con 
petali 
di 
rose 
pollo 
dorato 
alle 
prugne 
c 
fiori 
d'a 
cada; 
brunoise 
di 
frutta 
di 
stagione 
torta 
alla 
lavanda. 
I 
vini 
in 
tavola: 
Satrico, 
Lazio 
bianco 
Igl; 
Mcrlot 
Lazio 
Igl 
(Casale 
del 
Giglio). 
Commenti: 
"Petali 
da 
mangiare": 
una 
riunione 
conviviale 
sulla 
cucina 
dei 
fiori, 
celebrata 
all'aperto 
in 
una 
suggestiva 
location 
e 
preceduta 
da 
un'interessante 
visita 
guidata 
ai 
Giardini 
della 
Landriana. 
Il 
tema 
è 
stato 
brillantemente 
introdotto 
da 
Paolo 
Capuani, 
rosaista 
di 
fama 
internazionale. 
I 
fiori 
eduli 
hanno 
fatto 
la 
loro 
comparsa 
in 
tutte 
le 
proposte 
del 
menu. 
Particolarmente 
apprezzato 
il 
pollo 
dorato, 
nel 
quale 
l'utilizzo 
dei 
fiori 
d'acacia 
non 
è 
stato 
meramente 
decorativo, 
ma 
ha 
conferito 
una 
particolare 
nota 
di 
dolcezza 
che, 
unitamente 
a 
quella 
delle 
prugne, 
si 
è 
ben 
abbinata 
alla 
sapidità 
del 
pollo, 
inoltre 
la 
salsa 
ha 
contribuito 
a 
dare 
alle 
carni 
una 
squisita 
morbidezza. 
Un 
ringraziamento 
particolare 
alla 
Simposiarca 
Tiziana 
Marconi 
Martino 
de 
Carles 
per 
la 
cura 
dell'evento. 
Il 
luogo 
piacevole 
e 
la 
compagnia 
hanno 
reso 
sopportabili 
le 
lunghe 
pause 
nel 
servizio, 
per 
il 
resto 
encomiabile 
in 
quanto 
a 
cortesia 
e 
precisione. 
ATRI 
22 
settembre 
2017 
Ristorante 
"Costa 
Verde" 
di 
Morene 
Ferretti, 
Michelina 
Ciferni, 
in 
cucina 
Moreno 
Ferretti. 
Michelina 
Ci- 
VITA 
DFLL'AffAnFMTA 
 
Ristorante 
"Da 
Bacone" 
della 
famiglia 
Romano. 
^Lungomare 
Matteotti 
54. 
Pescara; 
W085/4212280: 
coperti 
65. 
^Parcheggio 
scomodo: 
ferie 
26 
settembre 
-10 
ottobre; 
giorno 
di 
chiusura 
domenica 
sera 
e 
lunedì. 
^Valutazione 
7; 
prezzo 
da 
46 
a 
65 
EUR; 
carte 
accettate 
nessuna. 
Le 
vivande 
servite: 
antipasto 
di 
totanetti 
crudi 
con 
ferfellone 
alla 
marinara; 
calamaretti 
crudi 
con 
olio, 
limone, 
cipolla 
di 
Tropea 
e 
peperoncino; 
cicale 
di 
mare 
con 
le 
rape; 
seppie 
e 
piselli; 
triglia 
al 
cartoccio; 
alici 
a 
scottadito; 
linguina 
al 
battuto 
di 
alici; 
pescatrice 
al 
forno; 
seppia 
alla 
cacciatora. 
I 
vini 
in 
tavola: 
Rosato 
e 
bianco 
Doc 
2016 
(entrambi 
S.Lorenzo). 
Commenti: 
La 
riunione 
conviviale 
dopo 
la 
pausa 
estiva 
è 
stata 
seguiiissi- 
ma 
per 
la 
relazione, 
illustrata 
da 
varie 
diapositive, 
tenuta 
dalla 
dottoressa 
Valentina 
Muzii 
sul 
tema 
del 
"Vino 
nell'arte". 
Il 
convivio 
è 
stato 
organizzato 
dal 
Simposiarca, 
TAccademico 
Gianluca 
Galasso. 
Il 
menu, 
assolutamente 
aderente 
alla 
tipica 
cucina 
marinara 
pescarese, 
ha 
somministrato 
una 
girandola 
di 
gustosi 
antipasti 
con 
pesce 
freschissimo, 
altrimenti 
i 
"crudi" 
non 
sarebbero 
edibili, 
nonché 
con 
un'ottima 
portata 
di 
"linguine 
al 
battuto 
di 
alici", 
piatto 
raccomandato 
dallo 
chef. 
Infine, 
una 
gradevole 
pc- 
scatrice 
al 
forno, 
accompagnata 
dalla 
saporita 
seppia, 
ha 
fatto 
chiudere 
al 
meglio 
una 
piacevole 
riunione 
conviviale. 
Il 
tutto 
esaltato 
dagli 
ottimi 
vini 
dell'azienda 
agricola 
S. 
Lorenzo. 
PESCARA 
22 
settembre 
2017 
due 
eccellenti 
momenti 
da 
segnare 
come 
memorabili. 
È 
stata 
la 
prima 
esperienza 
del 
neoaccademico 
Alfonso 
di 
Ponzo 
come 
Simposiarca 
e 
la 
bella 
scoperta 
di 
un 
ristorante, 
accogliente 
e 
interessante. 
È 
stata 
una 
riunione 
conviviale 
armonica. 
Sotto 
la 
guida 
del 
Delegato, 
Mimmo 
D'Alessio, 
è 
stato 
stilato 
il 
programma 
che 
scandirà 
i 
prossimi 
nove 
mesi. 
A 
questa 
armonia 
organizzativa 
si 
è 
accompagnata 
quella 
dei 
sapori 
proposti 
dal 
menu 
realizzato 
dal 
giovane, 
esperto 
chef. 
La 
sua 
è 
una 
cucina 
saldamente 
ancorata 
alla 
migliore 
tradizione 
territoriale 
ma 
spinta 
verso 
un'innovazione 
non 
trasgressiva. 
Ogni 
piatto 
e 
abbinamento 
con 
il 
vino 
sono 
stati 
caratterizzati 
da 
quell'armonia 
di 
sapori 
e 
di 
sensazioni 
capaci 
di 
conquistare 
gli 
Accademici 
che 
hanno 
salutato, 
con 
un 
applauso, 
Simposiarca, 
chef 
e 
personale 
di 
sala. 
Ristorante 
"Spazio 
33" 
di 
Francesco 
Franateci. 
*Strada 
de 
Frentani 
35, 
Lanciano 
(Chieti); 
W0872/718195; 
coperti 
50. 
^Parcheggio 
scomodo; 
ferie 
mai; 
giorno 
di 
chiusura 
martedì. 
*Vali/fazione 
7; 
prezzo 
fino 
a 
35 
EUR; 
carte 
accettate 
nessuna. 
Le 
vivande 
servite: 
crema 
di 
patata 
turchesa 
e 
iceberg 
di 
cioccolato 
bianco; 
tartare 
di 
fassona 
piemontese 
con 
peperone 
dolce 
di 
Aitino; 
primizia 
di 
bresaola; 
finto 
uovo; 
chitarrina 
trentatré; 
millefoglie 
di 
maialino 
nero 
abruzzese; 
panna 
cotta 
allo 
zafferano 
di 
Navelli. 
I 
vini 
in 
tavola: 
Spumante 
brut 
Passerina 
Passe 
par 
Tout 
(Colle 
Moro, 
Guastameroli); 
Pecorino 
Valentino 
Igt 
2016 
(Mucci, 
Torino 
di 
Sangro); 
Gewùrztraminer 
Doc 
2016 
(Tiefen- 
brunner, 
Nicalra): 
Malvasia 
Igp 
Terre 
Siciliane 
(Martincz, 
Marsala). 
Commenti: 
La 
riunione 
conviviale 
in 
terra 
frentana 
ha 
evidenziato 
ancheÉS 
CHIETI 
26 
settembre 
2017 
alle 
noci 
che, 
pur 
ripieni 
di 
ricotta 
c 
spinaci, 
presentavano 
una 
prevalenza 
del 
condimento, 
vanificando 
i 
delicati 
sapori. 
Il 
raccordo 
tra 
cucina 
c 
sala 
non 
è 
stato 
ottimale, 
creando 
lunghe 
pause, 
comunque 
sapientemente 
utilizzate 
dagli 
Accademici 
per 
positivi 
confronti, 
anche 
sulla 
programmazione 
a 
venire. 
Ristorante 
"Gio 
- 
Rie"di 
Walter 
Olivieri. 
*Via 
Umberto 
18, 
Forate 
di 
Massa 
d'Albe 
(L'Aquila); 
m0863/510314; 
coperti 
120. 
^Parcheggio 
privato 
del 
ristorante;/erte 
mai; 
giorno 
di 
chiusura 
lunedì. 
éValutazione 
6,2; 
prezzo 
fino 
a 
35 
EUR; 
carte 
accettate 
nessuna. 
Le 
vivande 
servite: 
chitarrina, 
pachino, 
rucola, 
grana; 
ravioli 
(pieni 
con 
ricotta 
e 
spinaci) 
alle 
noci; 
carni 
miste 
alla 
brace 
(bistecche, 
agnello, 
filetto, 
tagliata 
di 
manzo); 
patate 
al 
forno 
allo 
zafferano; 
insalata 
fantasia; 
spinaci 
ripassati; 
cipolla, 
uvetta 
e 
grana; 
macedonia 
al 
gelato. 
I 
vini 
in 
tavola: 
Prosccco 
Casanova; 
bianco; 
rosé; 
rosso 
(tutti 
Cantina 
del 
Fucino). 
Commenti: 
Rispetto 
della 
cucina 
tipica 
tradizionale, 
con 
forte 
accentuazione 
delle 
le 
carni 
alla 
brace: 
questo 
è 
quanto 
effettivamente 
è 
stato 
possibile 
accertare 
nella 
degustazione, 
oltre 
alla 
fanlaslica 
chitarrina 
al 
pachino, 
arricchita 
da 
rucola 
e 
grana. 
Non 
all'altezza 
del 
locale 
sono 
risultati 
i 
ravioli 
m 
AVEZZANO 
E 
DELLA 
MARSICA 
17 
agosto 
2017 
soddisfazione 
dei 
commensali, 
anche 
per 
il 
servizio 
professionale 
e 
l'atmosfera 
amichevole 
che 
caratterizza 
sempre 
le 
riunioni 
della 
Delegazione. 
ferni. 
^Piazza 
Marconi, 
Silvi 
Marina 
(Teramo); 
085/9351400, 
celi. 
348/2428975; 
lolita2573(3!gmai 
Lcom; 
coperti 
100+100 
(all'aperto). 
*Parcheggio 
comodo; 
ferie 
novembre; 
giorno 
di 
chiusura 
lunedì. 
^Valutazione 
7,5; 
prezzo 
da 
36 
a 
45 
EUR; 
carte 
accettate 
CariaSì/Visa/MasterCard. 
Le 
vivande 
servite: 
insalata 
di 
mare, 
polpettine 
di 
pesce, 
polpo 
a 
insalata 
con 
riso 
Venere, 
alici 
al 
saor, 
vongole 
e 
ceri, 
gamberoni 
al 
Cognac; 
gnocchi 
Costa 
verde; 
spaghetti 
alle 
alici 
fresche 
con 
capperi 
e 
olive; 
rana 
pescatrice 
alla 
cacciatora; 
semifreddo 
al 
caffè. 
I 
vini 
in 
tavola: 
Ccrasuolo; 
Trebbiano 
d'Abruzzo 
(Villa 
Gemma). 
Commenti: 
ScraLa 
molto 
piacevole, 
organizzata 
dalla 
Simposiarca 
Paola 
Costantini, 
che 
ha 
intrattenuto 
gli 
ospiti 
sul 
tema 
"La 
scafctta", 
termine 
molto 
noto 
nel 
gergo 
marinaro 
territoriale 
indicante 
la 
cassetta 
derivata 
dalla 
suddivisione 
del 
pesce 
pescalo 
e 
primo 
sostentamento 
della 
famiglia 
del 
marinaio 
che, 
dopo 
la 
pesca, 
si 
affrettava 
a 
consegnare 
alle 
donne 
di 
casa 
affinché 
fosse 
venduto. 
La 
relazione 
è 
stata 
correlata 
dalla 
proiezione 
delle 
immagini 
dei 
pesci 
poveri 
presenti 
nella 
"scafetta". 
Il 
Delegato 
Antonio 
Moscianese 
Santori 
ha 
chiuso 
la 
relazione 
con 
la 
declamazione 
di 
una 
simpatica 
poesia 
a 
tema, 
in 
dialetto 
abruzzese. 
Apprezzata 
la 
cena 
a 
base 
di 
pesce, 
che 
si 
è 
conclusa 
conia 
ABRUZZO 
segue 
VITA 
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PIEMONTE

BIELLA
21 settembre2017

Ristorante di Franco
Iran Ruotela, itt cucinaFrancoeIran
Raenella.iVia Scn:rirrio di Grnpa480
- LocalitàOropu,BiellaOropn(Oleila/

O15/2455923,celI.335/6558557
infal@fasiigllaratoellc.it. svwwjanri-
gliararnella.it; coperti150+60 (all'a-
perto). •Parcheggia comodc;ferie
variabili; giorno di chiusuralunedì
martedì (inaerna,).•Volutsaione 7,6:
prezzodo 36 a 45 8; corre accettate
Curtagi/lTisa/MaetcrCard,Dinora.

Le vivande servite: capuitcLai Lrc
arrosti, semolino dolce, battuta di
fassone,formaggi della ValleFino,
fricc dal inarghè; terrilla di paletta
bielleseemelecoli piccolamisticanza
e oaosrarda;riso Carnaroli sfoiniaro
all'Erbalticespumante; palontacon-
cia di Oropa;scila di cgaclla cotta
al forno servitaconsalsaalla monta;
cremaghiacciataal Ratafià.

I vini in tavola: Clctncniira Spumatt-
te; IvIstrIi RasO2016;Piandoro2016;
Braittaterra2011(tutti TenuteSella).

Commenti: Sergio Corbintr, Presi-
dente del CS. e

membrodcl Consigliodi Presidenza,
haincoistratola Delegaziononelluo-
go simbolodellazona:il sattraariodi
Oropo.FrancoeIran Romella,titolari
c chef dcl ristorante, hanno degna-
niente interpretato i desideri della
DelegataBrrtotto di far cocoscore
all'ospite napoletanealcool prodotti
dellogastronsmiabiellese:formaggi
locali, casil'antico gustosissiislo
dal marghè',antesignanodellafonda-
ta, abusodi barra fritte, romaeuovo:
il salame paletto preparato in ano
teteina con mele;la famosa polcata
concia;unospettacolarenostreestna
tenero selladi agnello.Per firire, tin
gelatoalRotafiàdi ctltegenere.I vini,
ussaluLaitscisLcaaLoctoui,ptovcisivailo
dalleTenuteSella.Nuaoarosigli ospi-
ti, stacui i CTpiemoateot,LuigiBstsso-
linee MontoFrascisrodl Segretario
del CentroStadiElisabettaCocito.

CIRIÈ
21 settetrbre2017

Ristorante RosaltaeLu-
ciueeRegeldo,in caciitaLaciottoRegal-
do..110 NinoCosta114,SanFrancesca
al Campo(Torino): 011/9278395;
info@ilristorarrtedcigalio.com;coperti
265.•Parcheggiocaiasdo;ferie rieti
definire;giornodi cltiasurr inercoledi.
•Valotazione77;prezzoda36 a456)-
certeaccettatertesst,rta.

Levivandeservite:salansidell'azienda
difamigliaeformaggilocali;insalotina
diuvaconpàtèrosoicoemarmellatadi
firhi delnostrealbero;uovomotingato
alpatatigianasuleLtodi funghi; risot-
tu ai funghi ezuccadell'orto;rollì di
agnello,dell'aziendadi famiglia, con
funghi fritti: doirealftinghetto.

Tiratura:

Diffusione:

Spread:

Readership:

I vini in tavola: Col di Lunamillesi-
moto oro ProseccoDoc(Belleada);
Chiara Monferrato bianco; Chiara
resOMonferratochiarettaDsc:Arturo
Barberad'Asti Docg(tuLti Vignedei
Mastri); Moscatod'Asti(Bosio).

Commenti: tavolaconfunghi cu-
cinati e t0000 conviviale
citohariscossenotevoleinteresseda
porte di Accademicie ospiti che,tra
lune vivanda e l'altra, hanao patuto
goderedellasapientecenfetenza,sul
temamieslogies,rendono dalrelato-
reFrancescaGolzio.Dirigentebiologo
eResponsabiledcl Centrodi Cantrello
olicologicodell'ASLTO4.Il ristorante
ètioeccellenteesempiodi cotsdozione
familiare. In cerino lo cltef Luriano
Regaldnela suabrigata dimostrano
un notevoletalento e creatività pur
restandonell'ambitodellatradizione
piemontese.Trale vivande proposte,
tatto dinttimaqualità,particolarmen-
te appmreatiseno stati gli asttipmti;
moltoturata aiscitela presestLazioste
dei piatti: le varie potrateoonoosate
sposatedoun'ottima sceltodi vini, La
necessilàdi procurarsifunghi

dovuta alle ben note condi-
zioni meteorelog:clse,ha incioo solo
minimameriesulrisoltatofinaledella
riunione ronvis'iale. Complimential
SimposiarconuoveAccadettaicol

NOVARA
21srttonibre2017

Ristorante della
di Mario e RebercaNiralini. .1/ta
Sempione1, Peitilsia - Matteo Tici-
no(Novara); 0321/923494, celi,
340/2572368: infe@airnhinibatoque-
ring.rem; coperti 100. •Percheggia

-i:.T
o __

pri ritta del ristorante; ferie 10 - 20
agosto;giornodichiusuralaseru lune-
dì-ntorcoledi.•leaiitiaoiotte7,7;prezzo
fine o 35 8: carteaccettareCartaSi/

Le vivandeservite: acciughedel mar
Contabrico, crocchettr di baccalà,
pllrèdellacasoosipan brioche,verdii-
re freschepastellate;scaloppadi mie
grascongoléodi lam.raiti ecipolle di
Tropezcaratiteìlate;ras'iolidi ricotta
di bufaloconcrudoioladi parsodora,
chipsdi noelaneaneoprofitmodi basi-
lico;filetto di manzi>piemontesecotte
ttel finto in crostadi salecottfatighi
curdcncellial prolurnsdi aglioepree-
zenaclo;aaisticoaeeall'agro; torto di
ciliegiocon gelatoallo cremo.

I vini in tavola: SpamattLeclassico
(Bersi Sellini Franciacerta);Gewiirt-
ztraminer (JesephHofstotter; Gte-
chetio Igo (Castello di Magioael;
Boigheri Ettriuio Primo (Terre del
Marchesato).

Commenti: Ceaagià programmatoda
Mario Tuceille,sospesaa auotempo
perl'imptovvisa perditadel Delegato.
allo vigilia dello riunionecusnvivinle.
Numzrosa parteeipazioite di Acea-
domi-rio amici in qaesteristorante,
con cordiale accoglienzadei titolari
Mario Nieolini conla figlia Rebecca,
già gestori di un apprezzatolocalea
Ilorgomanero. lI atatoper tutti oca
piacevolesorpresasiaper il confort
degli ambiznti, la cura della inetta
iitt tavola, il servizio attenta, alu per
i piatti propotri a cominciare dalle
scaloppedi folegran,benabbinatealle
cipolleearainellate;baonoeben cotto
il filetto al fienoin erettoditale. Dili-
vellositperioreal previsto- viniserviti.

PINEROLO
l5settozzbre20l7

Ristorante'Enrico e
e1/aldoJolIli, bit cucinaValdaJaUà.
sVio Gerbido16,San Germano Chi-
cene(Toriro,( crll. 040,'366700.0;
ortricuaulda@fiotietail.it;coperti 25.
•Parrheggiocoztado;ferietresettima-
ne o tiglio: giorno di chisierra lunedì
-giovedi,retserdiesnbateaprarsae,do-
monicasera,sValutazione7,8;prezzo
fine a35€; carteucrotracerttrro.

LevivandetOrnite:spiediaidi gambe-
reni,rottefritteetiltintiliori dizucrhine,
carnecrudae di) tisotto
con la quaglia;filetto al Muderacon
pesche;semifreddoallapescoegelato.

I vini in tavola: Prosecca;Gcwiirr-
tram:nar Dat 2016(Abbazia di

Tutti i diritti riservati
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vacclidi; Nebbiolo d'Alba Doc2014
(Renato Ratti); Mestato d'AstiDccg
2106(Mcntalbera).

Commenti: L'accoglienzai stata Ca-
lorosaesi può ben dire familiare (il
ristorante si trova alfttirimo piano
dell'abitazionedel cuocoValdoJalIà
edello signoraEnrica, chesioccupa
dellosala),il servieiomoltoefficiente.
Lacucina,cnratterizzatadapiatti pre-
parati concibi perlo più delterri:orio
e molta cttra,ha trovato il consenso
quasiunanimedegli AccademiciPae-
se,ancheperrisponderealle tendenze
contemporanee,poteva esserededi-
catapiù attenzionealla miseenpiace
(usaquelche cantalnaggiarenetsteè
la 005tanza.Ela secondavoltachela
Delegazionevisita questoristnrante:
il tniglioratucntoèstatuperccpitnnon
sale nell'elaborazionedel menu, ma
anchenella cueadei dettagli. Degna
di considerazionelaselezionedeivini.

-I
-

LA SPEZIA
27 settcrttbre2017

Ristorante\Miky\ di MicheleFe Fitto
efaetiglia, in cttcinzMicheleDeFissa.
•Via Fegirtu104,Mnerernasoa/ Mare
(La Speziq); Ol87/8i7608,artcltefax,
celi.3335/7611477;mikt@rizrarante-
nsiky.ir,setotv.risteraetenaiky.it;coperti
60+24 ail'apertttl.sParclteggiacorna-
de:ferie nevernhre- marea;giereo di
chiusuraenuriedì.IVululaziaeie8; prua-
aada46a65 0; corteaccettatetaetc.

Le vivande servite: filetto di triglia
conscarola,buerata,pinoli e tentacoli
di palposoffiato;mazzancolleio eroe-
catttedi mandorle,tomburadi auccisi-
ne,sptimadicarote,mange;tartaredi
tenue scottatasusalsadi radicchioe
funghi pc'rcitsi;ravioli di riccic'lacon
scampi,gamberiebasilico;acciugata
alla monterossina;ombriva in crosta
di limoni concrcmadì mclaneance
mandorle;prelibaseeeedelpaseicciere.

I vini io tavola: Pirot Grigio(SauMi-
cheleAppiano);Schiavo(Hofstatter).

Commenti: Bella seratauccadentica
socicuore delleCinqueTette, aMosa-

tcrsssc ul Marc, in un accogliente
ristorante, selezionatodallo stessa
DelegataMarinella Corre e che ha
ottenuto l'approt'aziotaedegli Acca-
demici, Il ristorante, a gestionefa-
miliare, propone mensscompostida
piatti, abase di pescefresdtissiittu,
preparatidalle ehef confantasia,at-
traveraoun'accuratasceltadi materie
primeeil loro attentaaruossamenen.
Neèrirnitata sua cucinapiacevolee
particolarmenLcupprezeaLii ravioli
di sirciola e l'arcistgasnalla monte-
rossinn,il tutta abbinataasttimivini.
La serataha avao un buonsuccesso
carnerispecchiail ponseggicelevate.

SAVONA
l7setteesbre2817

Ristorante le
diPietra Selergni•Pianza del Pepole
8. AlhiaeelzMoritta(Savana); cell,
347/673500;pietrasalergns@gmaifcetn;
coperti35+25 (all'aperrej sParrlteg-
grozonapedrnele;ferie duesettimane
centralidi ottobre;gioretadi chiusura
snarrediegiovedìt'ortobre- maggio.l,a
pranzs(giugno- .settemhrrl.•Vnlutnain-
ne7,5;preazufielua35 6,'carteaceetttttz
CarruSì/Viso/MasterCard.

Le vivatndeServite: insalutinaLiepidz
dimore; frittelle di baccalii,involtino
di pastafillo con bstfala,pachinu e
bottarga; tnandilli de aro al pesto;
triglie spinatein padellaesalicornia;
cunesteellidi Toteiglia.

I vini in tavola: Bianchettugenovese
2016(Bisson);Pigato206 ('Ps Atno-
rio,Diano Marina); Passitodi Pigato
d'Albergo(MassimoAlessandei),

Commenti: Il locale, rott il suo
dehors, si apre sulla p.aezetta del
Municipio, irafregie alla Via Aure-
lio custeggiata,dal lato muro, dalla
splendida Passeggiatadegli Artisti,

lasteicataitt tetaerecerateichedeco-
ratedaartisti di famainternazionale.
Linterno èlindo e sobrio.L'insalatina
di molluschie gatebctetti hala deli-
catezzadel prodottofresco,croccante
la feistelladi barralì, aceosrpagirasa
(uta pciclad?)da atta gustosasalsitsa
piccante;l'invnitino invecetraevigo-
re da una delicata salsaall'acciuga.
Betsal deatei mandilli (fazzoletti) al
leggerostigo di pestomn fagtelini e
patatesecondoteadiziene.Unadelizia
le feeschissitneteigltedi scoglioper-
fettamentespinose,clii dannosapidilì
i curiosiasparagidi tnaee.Canestrelli
tuorbidissinaichiudonodolcementeil
cnnvivio.Sorprendentementepiace-
vale la Bianchetta,debole il ?igztu,
ittteressanteil Passito.Sers'izioinap-
puneabileper efficienza e celerirh.
Convivin gustosoper la freschezza
delleportate.

I. -

-;pl .i.!

ALTO MILANESE
25seetctttbre2017

Ristorante i4rttic/ti di Gioac-
chineRositane, in ctscineGic'venea
Aiellu.•Viu Vertegeei10,BustaA.rsizia
(Varese); 0331/33379l5,anchefax,
ceiL348/1757989; trtfedirioreraere-
antichisepori.coier;coperti55, •Par-
rheggiernmzda;feriedtieseetiesenea
gennaio,duesettimaneadegosne;gior-
nodic/tiusuiemzrcnledì.•Vaintazionz
7,7;prezzoftnoa350; cnreeaccertzee
CartaSì/Visz/MitsterCwd,Dictets.

Le vivande servite: vetttaglio di ma-
re (polpa cotupomodori, guazzetto
di boccali e spadamarinate); trofie
delizie di mare;oeataalla Vetaaccia
con tagliatcllc di zttcchince carote;
tieatnisu[,

I vini in tavola: CostabiatteaLunghe
Favorita21116Doc(Tea Costa,CosteI-
linaldo d'Alba).

Commenti: Piccolo locale itt zotta
semi-centrale ma con tante buone
corre da giocare.Accoglienzasorri-
dente eopigliata dcl patrua Gicuc-
chino cheben diopenefin dal primo
approccisi;un capacee\imponente\
pizzelolocltc utilizzotuttala suataolc
per ben lavorato la pastaeproporre
ottime pizee. Una brigata di carico
capitaaatada Giovattisa(moglie del
patroni cheseparala salsa di pomo-
doro ancora schiacciandoil pnmo-
doto coale mani e la cucinacon una
paeienzocertesinacosìdarenderela
salta cremosomapiena di sale edi
rapore:materiaprimafreschissitna(il
pesceproftsmadi mare)e, perfinire,
prezzi cnmpetitis'i.Tutti sonorimasti
favorevulnaentecolpiti dal rapporto
qttaliti-preezo. Pttrrrsppoil localeè
piccoine piuttosto minimalista, cosi
ciaospessosiècostretti astaresedati
a tavola gonaieoagoaaitncon altri
commensalioconcaciati.

CREMONA
21settembre2017

Ristorante Lago
digestione faatiliare. sVio Fogliari
84, Stagns Lombardo (Cremona);

0372/57487;infe@cascinalagssca-
ro,it, teww.cuscisaiagoscttra.ir;ceperti
80+180 fall'apertc(..Parcheggiopri-
t'atodel ristorante;ferie Capedeeno,
agaure,Natale;giorno di chittsurado-
menicoapra,,rohnrneprnneo,gli olrri
giorni sapresiotaziasse.•Valultzzione
7,5;prezzofino e35€; carteaccettate
Cartah'ì/Vioa/MesterCard.

Le vivande servite: tr.ozzarella di
brntnaalpina, iasalata dell'orto, car-
piane di zucchine, salumi Bcttclla,
escludirosesalata;gnorroi al cavolo
nero del giordi;so e stocciclatonda
gentile; polenta di mais bio di Lan-
go, cannebrasata; degustazionedi
formaggi di brura alpina; mela al
(urna con crema vaniglia e Cognac;
ca0000cinodi sfogliocenchansilly.

I viui in tavola: Colfondo Acfora,
vino biuscofrizzatoteferaaetitutsita
anfora(Cara Beifli; VenetoIgt rosso
2016;PinotGrigio 2016delleVeneeie
(ctmttambiBakati).
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Commenti: Nell'anno dedicatoalla
coneacenzadeiformaggideivari terri-
torieal loro utilizzonellocucinadella
tradizione,la Delegazionehatenuto
la riunione conviviale di aettembre
TC5SOun'aziendaagricolobiologica,

chedal 1998ha apertoutnpiccolaCa-
scificio clic utilizzasoloil lattecrudo
dellemucche alpuocolo
e per qitestofa parte di Anfosc(As-
aociaziolaenazionalefecznuggisotto
il cielo). Piatto forte e temacentrale
dello serata:i formaggipresentatida
LucaGrosselliclic li producecli porta
anchenei mercati agricoli francesi.
Sonostati gctstati:scamorzadi pasta
filato, fentalcrostalavata,aostraneilo
stagienato,camcmbccte un cebari-
nato tipo gorgonzolu.accompagnati
da un'ottima mostardadi pomodori
verdi e do confettura di fichi. Negli
alotipastipoi,ricchi diverdoredell'or-
to, spiccavauna buonamozzarelladi
brunaalpina.Apprezzatidai oamerosi
commensalianchelevarie portatecii
paoofatto iiocasa,oapozitoegustoon.

(.

- J

TRENTO
21oettesabre2017

Trattoria Se: diLorenzo
Cullegaci,isrcucinaLere'rzoCellrgori.
SPiazzoAasuntn40,Lovìs(Treviso):

0461/87054l: www.trattersas'ec-
rhiosorni.ir: caperri40+40 (ell'oper-
rgl.sPurchcggiarana pedanale:ferie
20gierni agennaio;giernedi rhiusarer
lsenedi..Velsrranic'ne7,7:prezzode46
ti 650; correaccerraremete.

':

-' ,_
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Le vivande servite: crocchette di
barralàe potaaodoro;sferinato di ro-
mede(spinaci selvatici) susalsa al
formaggieeciliegio;mezzelanedi fa-
rinadi segalefarciteconaglioorsiao
ericotta su londa aifttnghi uaaalati;
lanabodi maialinoconlattuga belga,
tacco,parddi sedanoesalsaall'aglio;
atrudel di nele avvoltairagustofilo
congelatoalla cannella,

I vini in tavola: Diamictoabeat(PiI-
br); Miiller ThurgattPalai (Pojer e
Sandri); Rossa(Maso Perni); Mao-
dolaia(Lavis).

Contmerati:Doposani equalche'sa-
nazione, sia per la cucina sia nella
struttura esterna,il riLornaalla trat-
toria sib rivelatounagraditaoccasio-
ne peril censnetrsritrovo tra amici e
nuovi incontri. Comeapertura, un
breve intereataote excarsasstorico
sui dintorni. Dal ptrntodivieto della
Xa,troriorzria,la serata,ocgaztiazoLa
conla consuetacuradall'Accademica
Patricia Deinies.haaa'otoinizio ror
sqoitirecreccliettedi baccalàimrorore
da ams'ottiorasaloinadi poinod.rro.Le
accompagnavaunbrut Piffer Diomic-
reoche hapiarevolmentestupito gli
Accademici. I piatti che poi risono
succeduti, degitanaenteaccoatati a
ottimi vini, erano all'altezza della
neranhulitb,eostantemeroerinnovata
del proprietario e cuuco.I prodoLti,

sceltisaprarwttu fra aziorde e mal.
ghe Lrertline,Lrasfurmadin gmtose
edelicatepietanze,hannodeliziato i
convenuti.Dasottolinearel'arrurata
presentazione,la preciaaspiegazione
degli elemezatie il signorileservizio
dei giavanà

f :-',f.P '.9!n
ALTOVICENTINO

22 settembre2017

Ristarasrte Trulteria Albergo
Due dellefamiglie Sarrarde,isa
cnrinaRosalioSncrardo..Vfagigobello
42,San Vitadi Leguczana(Vicenza);

0445/671635, fex 0445/511611;
infs@rretroriedaemori.iqwwsr'.trarro-
riodurnrori.ir;esperti120+50fallieper-
tal.sParcfreggisprivatadelrintoccare;

ferie 2 aeeriaratread ogoseo,giornodi
chire,snralunedìnpranzs..Valatenioae
7,55;prezzoda36 a 50; carteaccet-
tateOette.

Le vivande servite: picccli (ritti di
stagione;polpetriae di tastasale su
fotsdrrtadi asiagoepoleora; risoomai
firrferli errinrlarca;pirrissueallacer-
chiamaniera,converduredell'ortodi
rasa; rttaatecatoala nocciola.

i vini itt tavola: BeentonDurellc' dei
Loosiniopurnantebrut (Dama deiRo-
vere);PolveriereromcVenetoIgr 2015
(PiovenePortoGodi):CicognaMeriot
tizi Colli Berici Doc2013ICavazza);
ZontaCaberaerBceganzeDoc2013,
Vigoetodue Santi(Zonta); DoroPos-
sito biancoVenetoIgt 2007(Msaari).

Commenti: Il ris:oraare, da quattro
generazioni,difendela tradizione vi-
centina in curcina.Si inizia con atttz-
zichini a basodi pesciolirni,verduree
frittelle con le sardine, il tnLio fritte
al momento.Per antipasto,polpetti-
neri baselitastasale snnoi fondirta
di asiagoe polcrtta fritta. Il priirro
contitteva itt un tiretto confiefeeli
e morlacro del Grappa.Il svrondo
era un piccionein pentalae verdura
dell'ortodi casa.Perfinire, un guososo
gelatoalle nocciole.Buonel'alrhina-
mento piatto-vino. A fine serata,ve-
ais'acsnsegraato,alle figlie di Rosalia
Saccardo,(I DiplomadiButanaCncina.

LEGNAGO-BASSOVERONESE
E POLESINEOVEST

2(1setterrrhre2017

Ristaroree Dei diDa-
ittiarteBottacistì, in cacisoaDarnioste
Partorivi. •Vta Pnitì Vecchia20, Re-
r'erchiara(Verena); 0442/74270;
wwsmtfacebookcorrr/Rìetorasrta-Lagltat-
me.Dei-Seliri;eeperti60. .Porrheggie
privata del ristaresste:ferie le primo
oertinsastadi gesrrtaize 20 agosta;
giorrsodi chimmrszrratnmarrediseraeacer-
raledì.iVolatociamse72;prezzada36
a45 carteeccettoteCartaSi/Vise/
MnoterCarmi,

Levivande servite:oliveall'ascolaita,
martadellad'ma esalamed'oca,peco-
rino romano,fagottina croccantecon
funghi pieppinie patatesalondutadi
masteveronese;risorto conzuccae
Amarone;tagliatodi picanh.asuletto
di rncola conconiorni misti; Lortual
rioccolato corgelatoallavaniglia.

I vini in tavola: Neèspumanteentra
dry metadoClaarmnat(fatniiglia Dalla
Bernardina); Le Sursettebiancodel
VenetoIgt, CabernetFranedei Colli
Eaganei(Vigna Vecchia);Vedo Belo
Valpolicellaclasricosuperiore(Mana-
ra); MoscatoFiord'Arando dei Colli
Euganei(VigauVeccitia).

Commenti: ti SimposiorcaFederico
ChiaecgaraIra propostoasmapiaces'olc
seratain questoristorantealfacciato
sui laghetti naturali, in un contesto
particelarmcnte gradevole. Siè ap-
peezzaea,in particolar modo,l'espe-
rieneodello dicI abilmentetrssmeosa
in un menuchehaspaziatotra lacaci-
tu tipica del territorio e la teadiziaae
d'oltreoceano, perfettamente inte-
grate tealoro sia nei saporisia nella
presentazione.L'arreglienza è stata
rarutreriazata ciacm aperitivo con
stueeirantieparticclari sulumid'crea.
Dopoattaporzione Duooaegenerosa
dirise tLa,particolarmente gradiLa,è

4ik
i . lt ,
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staLala voltadellalagliata di picanha,
ilcui processodi frollatura alasacces-
sis'acarrarasonostati esaitstivamente
commentatidaio chef.Degnaconclu-
sionela torta al cioccolaLodal sapore
deciso,accompagnatada gelatoalla
vaniglia, L'accoglienzaele apoassio-
nate illustrazioni dello chef hanno
fatto da piacevolecornice aqucsta
rissnioneconvivirle, chehosslscitato
soddisfazionetra gli Accademici.

TREVISO
22settembre2012

RistorisoteSa l'Voi-
LerCremo,incocsneWalterCrema.SVio
MetrIcheO GiaveradelMorttells(Tre-
viso);'0422/776O42, fez 0422/882
783;infe@lacucinedieremo.iLwa'w.
lscocinadicrontrz.it;coperti 150+50
fallizperep).sParctzeggiocemodo,fcrie
la primasettimanadi gennaio;giorno
dichiusuramnrredìemercoledì.uValii-
tozione6,5; prezzoda36a 456; corte
ecrettareCortaSi/Visa/MasrerCes'd.

Le vivandeservite: rico:uinefresche
di malga; rnorloccodel Grappocon
razione;bastardodel Grappastagio-
nale e miele di casaognn;zap?adi
fsinghi di bosco;gnocclasripren: di
morleccoal burro eoalvia; tagliata
d'aaattacciitestadi porcino;soiSetto
al mostod'uva fragola.

I vini in tavola: Ptoseccobrut Docg
ConeglianoValdobbiadeneiii Colle,
SanPietrodi Pelettol;metodo Man-
zoni 6013, Costadegli Angeli(Case
Poolin,Volpago del Montello); Dcc
MorttzlloaColliAsolaniDocCabzrnct
Saovigaon(Emilio SaetoqVenegazzii).

Commenti: Buonele materie prime
utilizzate pergli antipasti.Pregeusie
la coppadi funglo di bosco,iatito più

apprezzabilein qaesLaannatasmtsa
difunghi,saprattattonell'areontontel-
liana: equilibratala sceltadeifunghi.
Moltebenesegsiieigli gnocchiripieni
di morlacco,piattodaconsigliare,co-
meparela tagliatad'anatra,eoreetia-
nientecotto eacconapagoatada una
frescloissimacappelladi porcino,appe-
nagrigliata Adatteil sofrrtto.Peccato
che il servizio lente e non bencoor-
dinatoabbia pcnalizzatole ortatc,
giunteatalune nonperfettamenteio
temperatrlra.Accoglienzeil oralealle
faldedel Moetello,arredatecoocara.

TREVISO-ALTA MARCA
29 serrernbrc2017

Rislararsie Osteriarea cucinaChies
Chies,itt crseinaMihva

dico. •Vie Borgo Ciser40, Pregasse
fTs-eviasp);0438/585.5596;trattoria.
ciser@libere.iqcoperti35+20 (ell'a-
porre)..Paccìeeggiscomodo;ferieago-
sto;giornodi chiusurarzrsedì,morredì,
gissedì.sValutazioneZ9;prezzofinea
35€; carteaccettatereessurto.

Levivandeservite: afferrai:misricnn
oslencaabbrus:olira;s'ciosi(lumache)
Inteciaconleerbe;faraonaeanatraio
renoconpararec000erre,erbetrifolate
efagioliriseprezzenoolo;speeearinodi
ci:tghialeemistoci radicchi.

I vini in tavola: Glerafrizzarstedella
coso:CabernetFrane2015(Solorir);
CabctrtctSaavigcou 2015(Ca' bis-
conigo).

Commenti: Laripresadegliincontri
cunviviali, dopo la pausaestiva,ha
visto la visita o una vecchiaosteria
con ctrcina, egregiamentecondotta
dallasignoraMilva chehazrcditato,
dalla oua famiglia, l'antica orto di
ct:cinaeele cosebtrnuedi osa volta.

'.'.. i' .V

•
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Primo dellocanac'èstato una vinco,
molto interessante, pressola Con-
perativa ?ieua Dolza(Pietra dolce,
quello delle Grottedel Coglieronche
sonopocolontane;'che prodt.ce,con
i pochieoltivatori del posto,Pottimo
'circoda desscrt,il TorchiatodlPrego-
no.Durantela ceno,il ViceDelegato
Albertin, comeSiniscalco,ha riper-
corsola storiadell'Osteriauil tipodi
eucireachzèstatasemprepratricata.
Oggi si propongono gli stessipiatti
macon 'occorgimenrodi renderli piO
leggeri. Il menu prepostoèstonodi
gradinterieogerteralee lz pietanze
Isanno ricordato i veri sapori fissati
nellamemoria,I complimenti di osta-
ti e loconsegnodel gtiidoncinonono
stati la giustaconclusionedi questo
riuscitissinio incantioeonvivlale.

VERONA
28 agssie2017

Ristorante della
fomsglia Penrari: Giancoria, Patri-
zio, Marta, Sofiae Gienpietre,in cu-
cino PotrrzrnPomnri. SVioPapars
diSotto 1, ReveriVerestesefVerorsa.);

0457/835476;seww.parpares'ecclrio.
sr;coperti 70+50 faIl'aperte,l.•Pnr-
clreggiocomode,feriefine settembre;
piemo di clriosaralunedì; esartedìirr
inverno.sValatazione8; premefino o
356' forte zrcertsretrecce.

I vini in tavola: Valpolicellaclassico
superiore(Zenuto);Custozu(Cantina
socialediCuotozo).

Le vivande Servite: girocch sbatui
con lo fiorerro; losognerrefatte so
casacol tartufo sierodella Lessiiois;
caprioloiii araldocoislapolcnLabcu-
stola; verdetrecotte miste degliorti
di montagna; tagliere dei dolcicon
torta di male; salameal cioccolato
esboholonacongelatinadiGruppa.

Commenti: Unasplendidainiziativa,
quella organizzata, in modo magi-
strale,dal Simposiarcolilla, Cogliere
l'oppoctrtnitàdi condividere uoariss-
nione corviviale, coinvolgerdn tut-

ti gli Accademicie le loro famiglie.
Glistraordinari paesaggi,l'ospitalità
dei titolari hanno donatoal nutrito
grtrppo on'emozionanresusseguirsi
di piacevoli emozioni. Non ultime,
qucllcdcris'aoLidalladcgustazianedi
un toaenotradizionalechehaoiscotso
importanti commentipositivi.

VERONA
21settenrbrc20l7

Ritaoratste Lscanda di Diego
Donatehli, in cocinaDiege Doratel-
li, •Vio Moren46, Negror(Verona);
'045,'6000133, anchefax; snfc@ls-

canda80g.it,iervts'.lecassda80t1iqesper-
ti 70+60 (ctll'aperlo). Paccheggispri-
s'oredelcisteraote:feriemai;giunsedi
chiirsutolunedi.SValarezsone8;prezno
da46a656; carteaccettatetutte,

Levivande servite: fnietatinaalleer-
bedell'ortoconmotrssedifortotaggio;
nostro con zucchine eaurunfo;spa-
g:tetti alla cisitarra;scamonevitello
efusogloipacciai;selladi cotiiglincon
s'erduredell'otto;tiraminìrittaetaree.

I vini in tasola: LessistiDurello use-
todo classico(Fattori); Garganega
(Locanda 800); \Tolpolicelladassico
superiorn(Vigna 800).

Commenti: Accolti dal Sisnpoutar-
caPietro Cararpari,nella suggestiva
cornicedellasalabarrique, gli Acca-
demici si sonoriaeiti per la ripresa
lidia attività dopo la pausaattiva.
Il coavivie sièsvoltonoi cuoredella
Valpolicella,in ora splendidocascina
di mmpngnn.Loprofessionalitàpieno
di taLLola brigaio e la srraordirsuria
ricerca nella selezionedelle materie
primedello chefDiegoDorratellihan-
no lotto docornicearino ritsni000di
gratadespcssorcaccadcissico.Molto
apprezzatigli abbioanoenstico:ai vini

1rà;
BORGOVALDITARO
3ac'rtesrsbte20l7

Ri.storznte dsgestionefa-
oiiliare. •Lecahità Orlasse5/Z, Soli-
gnene(Parma); 0.52S/.3582,celi.
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338/3594845;coperli60.sFarcheggio
cezrwdo;ferìetaci: giorrwsIichiaaura
osaitedì,.Valurazione69; prezzofino
a3Sf: carteaccettatetutte.

Le vivande servite: antipastoclisa-
lumi con torta (ritta e poleuta Irir-
ra; tagliatelle di farro con porcim;
gisocclietticonsalsicciaelen:icchie;
punta di vitello con paia.c al forno;
sbrisolonacon Viasantaeassaggidi
biscottidi farina di farroe leisticchie.

I vini in tavola: Malvasia (Monte
delleVigne); Cabecnet.

Commenti: Lariunionecsrviviale di
oettenibre,'Portain tavolail è la
riscopertadicoltivaziooianticheripor-
tale allaluce dal r:stomtarcPippacon
piatti che,dimenticatinellatradizisnc
locale,coiaferisconoaquestocereale,
negliabbloameoticoniprodotti delsot-
tobooco,oapotiuniciegradevolialgu-
sto.Lariunioneconviviale,organizzata
dal SimposiarcaSqster:,ha avutocome
terna benea proarietàe
beneficidi uneorrettssusodeicerealie
conitoiodicaziooi.Gliapaniici consigli
forniti hannocoinvoltotatLisucomesi
possacrearearmoniaebcoesscrenei
piaceridella buora tavolaanchecon
alimenti ritenoti poveri. Lepietanze
hannoriscossoun vivosaccesso,e am-
pio piansealle ragliarelledi(arca con
funghi. Ottimi ibiscotti. Appropriatii
vini. Un menuche,perla curaappnr.
tntn aagiti pietanaa,haconsegaitzun
conscnanunanime.Ottimoil servizio.
Corrclto il rappurioqualità-prezzo.

CARPI-CORREGGIO
21 aetteinhre2Oi7

Ristorante la Comenda'di
Mn.ssimoGnidetii, io caeina Mas-
simo Gtsidetti. •Via Ca' dei Fra;i
39/A, Rie Salicete(Reggie EmiIful;

0522/649832, ccli. 347/4660399;
76.etgsidetti@gntail. co'st: reperti
35-15 fall'opertoj. •Parcheggio co-
tnode,'ferie2 settimaneagosto;giorno
di rhio.smsrelunedìsere,tnortedì.aVe-
Iniezione8,5; lrre000fiee a 35f; carme
accertareCerteSì/Visa/Ma.srerfard.

Le vivande servite: orrosticilsi di
pesce:toono piooa gialla alscsaono,
pescespadaalpapavero,salmonrnor-
vegeseal panearomatico, medaglia
di ealamoro,gamberoalla pancetta
agliara,tentacolodi poipoveracealla
galego; il gratinato: mrtscoloripie.
rio alla gestmnese.ostrica ai ciccissli,
cappasantaatlantica maitre d'hotel,
scamposcozzese,involdao di spada
abbuttonato,sardoni nostrnni al fi-
nocchietto nsorprcso;la grigliota e

rì 'pM.

l'ioforrata: fritto mistodella vecchia
cescttalc;sorbettoagliagrumi,slecca
al forntaggioeunte eoocoperturz al
piatacchio;tortina all'ananaoesalvia.

I vini in tavola: ProseccoVoldobbto-
deneCol deSa.so(Spagnoli.

Commenti: Riuniottccutivivialc ve-
raincistespecialeperla dismribuziooe
della pubblicazionedell'Accademica
ElisabettaBarbelini Le ricettedi sui
caerearseniosadelXVlIIsecelrtOltreal
menu,all'aperitivaallestitoall'esterno
oanostate oervirc specialità di unrra
e mare:montadellaadadini, salone
di Felimio,crosliai alle alicie frittelle
di peocecon abbondanteProsecco.
Un successodecretatooll'unnnimità,
dovelo clief MassimoGoidetti,3vol-
te campioneiroliaeo chelesinovolta
campione europeo,e la stia brigata
hannoveramentesagginniovotazio-
ai eccezioitali:la semplicità, la pati-
tuulità e le preparazioni 10:10state
esemplari. Dimostrazione che si riesce
afarecucinadi elevato livello anche
nella BassaReggianaMedenese.

IMOLA
16.settesisbre2017

I vini in tavola: Sono,Chardonoay
se:Ieasolfit: (Tre Moisti); Cabcrnct
SauvignonColli d'imolaDoc(CàBru-
ciata);RoccheDoux,Albanaspuman-
te Romagna(Poderedelle Rocche).

Commenti: Inun ambientecollinare,
la Delegazioneèstataospite di un'a.
ziendaagiicola presenteda oltre tre
secoli. Gli altimi discendenti, altre
veut'annifa, ampliaronol'attività cao
un agrituriamo, dispottendo di ua
avviatoallevamentodi bovini,suinie
pollame,di coltivazioniarboreeeorti-
colc.Unatestimonianeadiquestoat-
taccamentoalla terraèarrivata iella
siustiastecoits'is'ialcconpropostebasa-
tesui taporitradizionali. Apprezzati
sialazuppadi funghi siala polentae
il delicatofriggione; ottimi i garga-
nelli benanralgomasireati migliore
tartufo nero.Saporitaebencacioara
l'anatra;piacevolelairiaossediricotta
con i fichi caear.iellnti.Ottimi e bea
abbissatii vini. Molto ctltato l'attento
servizio,conil gestoteclaebaspiegato
i vari piatti presentandoanchedue
nome produzioni:il Sambuchelloe il
Sambikè.Al termine, gli Accademici
hannotribntatn in convintoopplanso
alla famiglia Menti.

Ri.stornrrte Menti' di Giuliano
Mariti, iii cucineLeuMenti,sPieMesi-
terstora.sismu4, Fusssatelice(Bolageta);

0542/97666, nuchefax; coperti
404-40(all'aperto).sParc/teggiopri-
vato lei ristorante;ferie osai;giorno
di chirssnrulunedìemercoledi.usciti-
tenieneZ8; pcezrefisroe35 f certe
accestaleCortaSì/t'isa/MnsterCerd.

Le vivande servite: zuppadifanghi
mistian erostinodi paneagliato;po-
lrnta (ritta, sqoacqrtcrane,frigg:otte
di prosciutto(no cipolla); carbonara
di garganellialtartufo ocra pregiato;
anatraai frutti d'autunno(mele, pnu-
gne secche,;ts'a);mnmtssed: ricotta
confichi caramellati

MODENA
l8acttcntbre20l7

Ristereote Cuidal di Mauro
Bector.i,in cucinaGreziellu Bertesui
eAngela Tttzzsali.•Viit Sarzl'Artlooio
42, Celasnbesedi Fsrtnigisue(Mode-
na); 059/553599; coperti80.sPor-
cheggiuprivesode!cistzrartte;ferie15
lssglia- 31 agosto:giorno di chitsoora
lunedìe martedì, •Velstteniarse72;
prezzofinoa3S€; carte aceetintetriste.

Levivandeseevite:tottelloimidi tieot-
tuaspinacialburro esalvia;tagliatalle
al rzgìt;erencentine(tigollo) consalu-
mi; costine,salsicce,asinaecinghiale
in umido; borlenghi;zuppainglese.

I vini in tavola: LambriuscoGraspa.
rossadellacosa.

Commenti: Precedutada ana dega-
smazie'ncdi LnmatbruscoGraspurossa,
guidata,io modoeccellente,dal rela-
turedellaseratanonchéSitosposiarea,
P:erroPaoloPezzuoli,la cenaa base
di piatti tipici modeneois'ieneservita
direttomenteai tavoli, senzadisper-
si.animentaliogttstarivecreatespesso
daabbusitdatitiatimipasti.TssrLell,stiidi
ricottaespinacidi qualità,conditicon
parsimanladi butto esalvia,vengono
segui:i detagliatelle al ragù. Queste
ultimo suscitanol'emozionedegliAc-
cademici.Cosavuoi dire la qualitàl
Il rist.arantoè un etempioci comela
cucinatradizionaleeootliana,gettmtn
in modo(umiliare, possaancorafsin-
zionareados'ere:complimentiaGra-
ziellachesiprodigoin eacinaincollo-
borazioneconAngola,specialittadei
borleoglai.Il LnmbruscoGruspacoasa
dellacasaha accompagnatobenela
cena.Ottinoala zuppainglese.Buono
il rapportoqttalità-prezzo.

PARMA
21setteoshre2017

Ristorante\Kirneru\ di LsscionoRa-

reami, so caciesaLacsaneAuvasi-
si. •l'i.a Aurelio Saffi 48, Partita;

o521/'2g7os7coperti45.sParcheg-
gio ceinedo;fericda,Vateleatnetàgess-
naio(eac/uot30- 3llicembre), agesr
gierno li cimsussmcahsnedì.•l'eìora-
zioste7,18;prezzodo36 e 4SF,'certe
accertatetutte.

Levivandeservite: budinodi parmi-
gianorcggiaoastravecchio36mesisa
specchiodi vcllutata di zuccacoti tar-
tufo acm di Fragne;tortelli di zucca
conbutto chiarificato e parmigiano
ceggiano;secretodi maialinoiberico
in cotturaabassatempetatiteaconio
stiaglassa,qaenelledi verza,gocce
di carota(ondenceegel di pompelma
dolce;semifreddo al pistacchiocon
rueringaall'italiana, conlisal lampo-
ocr cialdadi pastafillo caramcllata.

I vini in tavola: Pinot Nerovinificato
in bianco(Giorgi); Gutturoio (Battu-
gliadrlla Trebbia).

Commenti: La Delegaeiotaesi è ri-
unita presso questo ristorante di
nuovagestione.Il menu offre, oltre
apictaozc basatesuprodotti locali,
anchepiatti eli marc,in tio ambiente
rinnovato,pastanel deottastancadi
Parma a pochi minuti dalla Piazza
Dunmo. La cucina uti.izza prodot-
ti tzadiziooali sferitrandoin parte le
nuovetecnologie,comela cottura a
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I

bassatclnperatara,ottcncndasapori
chesi rifanno molto alla tradiziaae,
tuttavia coniugati alla ricercatezza
nellapresentazione.Particolarmente
graditisono stati il budino di parmi-
giallo al Lartufucii sterno di nialali-
noiberica,suino il cui allevamentoin
provincia sièaffiancato aquello del
ritrovato maialenero,

PARMATERREALTE
5ottobre2017

Ristorante 'Fontana' dellafamiglia
Fontana in cacisiaPatrizia eCatie
Fontana. si/e Mazzini 7, Calesiasse
(Parma,); 052/552155:irtfa((Oalber-
geristeracstefsatana.covt,wwmv.aIhor-
garissarantefentaracorn;ceperii200.
•Parcheggbocosstdo;ferie variabili;
giorno di clmieaoramartedì. •Vala-
teniene7,5;prezzofissoa35 F; carte
accettate(iartsmSì/L'Lsa/MasterCard.

Le vivande servite: pizza gouratot
(tartssfo,pancetta in rottsira ezen-
acea,ruiacciae Lambtosco):costano
all'uovoe laetafocon peraeformag-
gio;tagliaiiai della rasaal taitufo ne-
rodi Fragao;tomahawkbiackaagos
irlandese ron verdure spadeilatee
patatefritte; torta inzuppatoal Rhnm
coa cioccolatoceterna.

I vini in tavola: SpumanteMagoum
(Terre da Vino,Barolo; Barberadel
Monferrato DanLa Monella ibraida,
RocclicttaTanata);GaiLarrtio,rosse

(Monte delleVigne, OzzanoTuro);
MalvasiaPiacear:na(Teasitail Rin-
tocca,BactdascoAltadi Vernasca).

Commenti: La suggestivacantiaadi
sassidci 1200 ha accolto,perl'ape-

ritivo, i itumcrasi ospiti dcl cosivivio
dedicato al taetufo nero di Fragno.
Qai, tta scaffali di bottiglie d'epoca
eselezionipiis attuali,si bossaporato
siriasorprendertepizzodi pancar-roslre
a latiga lieeiiaeiatiedeclitiataittdiffc-
rcntivatiatmimigoutmct. Cenasetvita,
poi,in unadallebellesaledall'edificio
del 16gbin cui,dal 1861,la famiglia
Fontanagestiscequestoalbergo con
ristorante, antico e attuale punto di
rifcrimcuto dell'ospitalità dcl paese.
Ottinail'antipastoe il classicotaglioli-
nofatto :n rasa.genetosameateguar-
niti di lamelle di tartufo. Carneben
frollata, accettabileancheperchinon
amtiala cottuto bluc,congolosissiamo
contoenodi patatefeitte. Irresistibile
intatte inzuppataal Rhustichehacoa-
cinseil coavivio.Unacucinabuonoe
convincente,citopuòcrescerelimardo
i paeticelari.Serviziocaldooricca di
passione,manotisenipeeio siactoitia
conio cucinaeconqssalchedettaglio
darivedete.

RAVENNAROMEA
27aettesrsbre2017

Risleraeslc Tane di Mario
eMarcaMeistanari, isrcarinaMaria
Maotaeerf .VfaledeiLeces'li, Marina
Romea,(Raa'cnna);WJ544/446024:ce-
petti50. IParcheggiocernodo;ferie3o
settembre-20 aprile;giornodichistsara
giesvdìsere.sVulstraziosae7,7,'proaroda
360456; carreaccettaretutte.

Le vivande servite: antipastosraisto
di muroal vapore,olio e limone,alice
marinara, verdure all'agro; riaotto
alla marinara:acqua,terra eprofumi
niediterranei: seppioline,fciggitelli e
olivetaggiasche,rombochiodamo,por-

cliii echipsdi patate,sgombroall'atrio
alleerbeatontatiche,frittura diusare,
dis'alle,epiccoleverdure;semifredde
conmielee limone.

I vini in tavola: Ptosceco di Vai-
dobbiadene superieco fAndceolai;
Psgnolettodei Colli Bolognesi iVal-
lonai; Ribolla Gialladei Calli Univa-
Lali (Butussi): SanginvasaNaLturno
fDrci Donà).

Commenti: L'impegno dello chef,
dello staff dello cucinae la qualità
del cibo hannosortita l'cffrtio di una
buonavalotazioneda partodegliAc-
cademici.Piatti di ottima fattusra,di
bssonlivello, elegantementeserviti:
delicato antipasto; risolto dai pro-
fumi molteplici, ben individuabili,
differesaziaadosidal solitorisotto alla
marinata sempreanonima. Frirtitra
mistoasciutta,croccante,riccaecotte
allo perleaiosse.Dessertcon il difetto
di esserelcggccmsmemiLctttppo daino
per il adele che ha alzato il grado
nssrcherinodel semifreddo, oanul-
lasrdol'acidulodel linrosse.Il Delegato
ha conclusola seratacon parule di
soddisfazioneperla sceltadel lacale
oapprezzameato,da parte degliAc-
cademici,per gli ottimi piatti serviti
nonchéperl'appropriatoabbinamerte
dci vitti, in usiambiente ttaaquilia,
discretoe bessevirato,li Delegatoha
osnctuto,inoltre, la brigatadi cucina
acontinssaresuqsseorastradaper mi-
gliorate ialterioruoente.

RICCIONE-CATTOLICA
27aettembre2017

dellapizza. SViaPiassventena1652,
SattGic'vatttsiist Marignano (Rirni-
si,'; 05/95 7562; crperti 1504-200

(all'aperto).sParcheggiocotnodo:ferie
ntai;giorua dichiusuramartedì;lune-
dì-venerdiapranzo.ii/alatazie,tc8,10,'
prezzofino a356; carteaccettatetette.

Levivande servite: spicchiodi pirza
ai porcinifrrsclti; iosalatadi porciaie
inisaiaiadi un'oliftescioi;iaglielimtiagli
stridoli; gnocchi alla lepre; quaglie
coni piselli; beccaccealla cacciato-
ra, erbe selvatiche di campo cotte;
paccini(ritti; ciaaibcllu e crostata
dellacuoca,

Ivini intavola: SantaLiscia,spssmaa.
te brut: Famous,FamosoRubicove;
MoroBundata,RimàicoacSaugiovesc;
Sassignalo,RonsagssaSangioveseDoc;
Occhiodi Scarna,Sangiovrsrpassito
(rotti dello TensstaSantaLisciadi Pa-
ride Buaedatti,MercatoSaraceno),

Commenti: Gli Accadetasicihammno
vissstrala rianione convis'ialecome
rccuperz di tepori antichie genuini
ormai disneniicati.Complicei'sstiliz.
aodi funghi od erbe raccolti la seta
procedanteo di selvagginacacciata
qisalchegiorno prtitta: il trionfo del
gostaimportanteconsoporiretti ede-
cisihacarattcriazatotatti i piatti,ma
haanchepiaczs'oiitieatesoddisfattoi
palatie i ricordidi ognuno.Un locale
semplicedell'entroterradi Cattolica,
cheoffregrandipiattisecondalatardi-
alonedella mangiatadamenicalcricca
eappetitooa,misnoaltro valuteincpiù:
lageassinicà.Lapasiaèfossadavveraa
mano,i roghi veraoroenreallo vecchio
maniera.Interessantie graditi i vini,
Grandesaddisfozioncafine cena.

RIMINI
27settembre2017

Ristorante\Maria\ diArnoldoZrsffolie
AndreaMorissi,in cucmnaNicslitLista,
SVitiFisica,58, BelLunoIgeaMaritsa
(Ri asinI; 0541/347578,aioelsefctxr
infolllirioteruncenmnriabellonin.it,- wst'ss',
riattratoremaeiabellaria.it;reperti90
+ 40 (all'aperta,).sPercheggizprivato
delrisiaaante;ferieprinmidisettembre;
gisrrmodi chiusura lunedi. •Valtmra
ziosse6,5 prercefine a.350; carte
accettaretvtre.

Levivande servite: aztipastofredde
mista;zuppettedi mare;tegliolini alla
pescasora;gnzcchettiMaria;sorbetto
allimone;grigliamamista;fritte mitra;
mnasseall'arancia.

Ristoraate iii IvanoRipa, I cmiin tavola: Pigriuletto;Pigimolet-
iii ctmcitaaFiorella,l'sanaRipaalfamna Io frizzante (oatrambiBassi).
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VITA nELL'ACCADEMIA

Commenti: Il ristorante propone il
frescopesconostrano,secondola di-
sponibilità del giorno, preparato in
modo rsspettosodella tradizione, Il
locale è setnplicee accogliente, ma
nella setola scelta,troppo affollaio
rumoroso.Tragli antipastièstata ap-
prezzatala zstppctradimore egradita
anchela grigliats, tuttavia l'ereessivz
abbondarteadalleportateisapenaliz-
zotn la degustaaiene,nonostanteun
bttoasetvizia.Riguardai vini la prefe-
renzaèandataalPignolcrtofrizzante,
I partecipanti si sonopiacevnlmente
ritrovati dopola pausaestiva,sempre
pronti acoofrontaroizollavalutazinno
dei vari piatti proposti.

APUANA
18scttembr-e2017

Ristorante\ùBascaiol\di G&PsrLsvio
Genova1, Marina di Carrara(Masse
Carrara,); '05,S5/630752;riorvrrtn-
te.ilhusrrsiol2o4@graeil.corn;coperti
120..Parc/teggieconzedo;feriegonna.
io;giurrto dichiusuralaizedi.SValuta-
zione7,5;prezzofinoa3s€;rorreerrer.
rateCartaSì/Vtsrr/MaszerCard,Diraers

Le vivande servite: antipasti misth
risotto scampie lime; maltagliati mis
stigo di branzino,pomodori pachino
e zucchine; ricciola spadellaoacon
fagiolini, pomodoripacisinoecarote;
rnouaoeai frutti di bosco.

I vini in tavola: CabcrncLSaavignon
(Villa Banfi); Vermentiaodel Collidi
Luni (li Ivlonticello).

Commenti: LaDelegazioneètornataa
visitare il citi nomericor-
da gli antichilavrsranrichecaricavano
mallualmencelelastredi marmosulle
imbarcaziotti,quaadoancorattoa csi
stevanole opereportuali; non arasn
il ristorantesorgeapochi metridalle
banchinodell'attualeporro odallasta-
tuacheCarraraliavaluto dedicarealla
figura del buscaiol(nel significatodi
lavoratorerise\bsisra\ allagiornata).
Laserata,riservatoai saliAccademici,
è stata dedicataa una chiacchierata
aall'zrgotiizzazioneeagliobiettividel-
la Drlegazioae.Il menu,tutte ilnprsn-

tacosri marec abbastanaaarticolato,
èapparsobenriuscito e i piatti sono
atatigraditi. Particolaresuccessoha
riscossoIn ricciolo;ottimo il rapporto
qtialita.prezzo.

FIRENZE
28settembre2017

Ristorante Tanadi di Sonia
Conigli,in cttcirtaMatria Genrilr.svio
Guiferri 15, Pontaosieve(Firenze);

lorsrnoslitigo@gntail.
costi,coperti30+ 10fallt.zpes'ie).ePas-
cheggiocomode,'ferie mai, giorno di
chiusuremartedì. •Velutnziaae 8,5;
prezzofine e35€, certeaccertarerotte.

Levivande servite: insulatitiadi gai.
unarea salsaverde;ravioloripietto di
lamprodotto,burro etimo; taglratelle
fattein casaconragùdi grigio del Ca-
sentino;faruorianipieaaalforno con
erbasaliatee pataic arrosto;schiac-
ciataconl'uva.

I vitti iii tavola: Piosecco; Claiaati
Rufina.

Commenti: Tavoli di castagnachia-
ro, buonailluminazione; pani vari
conschiacciataall'olio: inno di pro.
pria produzione,rigorosamentecon

L'inaalatitiadi gallina
lestadisossataea bocconrinièserv:ta
nellaessagelatinaconcinasalsaverde

(solo aglio,capparie
preazemolo),sempliceeleggera con
cipolle in agrrdolce e pontodori sec-
chi sottolio sii un tenerolatsughino.
llavioli strapieni dellampredotto più
delicatodt questomondo, conburro
fuso etimo fresco: accuppiaiaper
fetta, bis al vassoiopreso d'assalto,
Letagliatelle sonosiraconditecnn il
promossoragù di maiale\selvaggio\
di montagaaerigrrooantontafattein
caos,cometostimoniail tagliodi varia

il

larghezza:sugo eccellente,leggeroe
sapido,giustodi sale.Lafaraonzrtpie-
no ha avuto quasilo stessosuccesso
delleportateptecedeatt,mala sasieth
viaia i giudizi,anchesefavorevoli,Pa-
tate espinacieccellenti;laschiacciata
corifuva forseleggermenteasciuttina,
mabuonaegradita.

FIRENZERITTI
12settembre2017

Ristorante di
LaLocendediPiesrecrspassc,incivico
MoniceTo!lrsrieFrancaCbnserti.sVie
MadonnediPietracupa31,SanDonate
inPoggio(Firenze); 055/807240O,fax
055/8072142;iofoffi'locartdapietracapa.
coni,svwtv.lacendapietracepa.it;coperti
50+50(ollèperto,lsPerclaeggiocomodo;
feriegennais;giornodichissararnaetedì
(novembre- marzo,).•Valtstazionc8;
prezzodo36e45€;rotteaccertatetatto.

Le vivande Servite: nillefoglie di
pOtèdi tegatinicongelatinaalVinsaa-
se;psrciceridi bacralàescaineressu
cremodi piselli; agnelloallo erbette
aromaticisecon poitiodorini seccisie
filameLotifrirti di patateoppuregai-
letto eisavinaigneiseal rosmarino e
misticsrtza; sorbetto di albicocca e
mentoconla sannsoassc.

I vini in tavola: Frunciucorta Mo-
snelbrot Docg(Motori, Caaiignono);
Vinsantodel Chianti Classico2008;
Chiansi ClassicoRiservaDorg 2013;
Pietrarupalgt 2014)tutti Fattoria iii
Monieccitio).

Commenti: lmmetso tra ledolcicol-
linedel Chianti,èsenz'altropiacevole
pranzareaitavuli dellabellaterrazzao
nelgiardinod'inverno;in cucinacisono
passior.cefantasiaperchéoguistagioue
siarappresentatadalmontipiùcoasorse.
Il mentiscelto,ormaiquasiaurtutanale,

1-. •

è stato molto apprezeato.Specialeil
pOtèdifogatini,ntoltobuonii paccheri
anchescampo' menocremadi piseli
avrebbefatto risaltareoncordi più il
baccalà.il galletioharaccoltopiùfas'ori
chel'agnello,anch'essocomunqueot-
'amo,Bsronoil sorbettoe indovinatigli
abbinamenticonivini dellaPattnriadi
Moniecchio,rspptomntatidallasignora
FrancescaSemplici,chehannofattoda
corniceaquestabellaserata.

MUGELLO
15setterribr-o2017

Ristorante'l4rtlica Dolenti di Nat;do-
di PaoloMugotai,in cucistaPaolo

Mtmgaeiconmoglieemadre,•Strnde
SteteledelGiogo30, ScarperiaeSan
Piero(Firettar,l; 'Q55/8457930; rata-
gizaipaolo1965@alicc.it;coperti34 +
20(all'aperte).sPerclreggieprivate del
risrorante;ferìemoi;giornodi chiusare
lunedì,.Velaeaeione75; preezoda36
a45€'; certeeccetratetorte.

Le vivande servite: antipustoatisto
cipicodi Nandono;tortelli mugellani
di patatesi ragù;bisteccheallagriglia;
patatealforno, fagioli\zolfini\ all'olio
exrrsvergine;gelatoartigianaledi'Ao-
reio' concremodi aranciaefragola.

I vini in tavola: Clunnti Monteaper-
Coli2016(Salaiio Printo); Marsalae
Passitoin danza.

Commenti: Il ristorante,in oiliviià da
110anni, èalla quarta ger.eraziona.
Ostatorecentementecrtatndal Daily
Telegraphcomeore dei locali ovesi
mangiala miglior bisteccadel mondo
lii pnintoir. Italia).La cucinapropone
piatti tipici del Mugolleenel monusi
tnevant unagnanvannOdi antipauti,
primi di pastafaitn in casa,

di netevulespessoreprovenienti
da allevamentidel territoric..Il patron
PaolaMrignainonsi limira ortrncere
magistralmentesu.lagriglia le carni,
ma neillustra in manieracolorita le
caratteristiche ele n'ariefasi cli con-
curra,mentrelo giovani figlie servono
in tas'elacon precisioneetempisma.
I contorni sentodi tadueiorselocale
estagionali; i dolciesitafatti in casa.
Gli Accademicihannaconfrontatn la
comedaallevamentobiologimocon-
venzionale,la rarr.edi razzachiaoi-
na, liiuousine eioaeticciaedi animali
di di','eraaetà.

VALDARNO FIORENTINO
15 oetreotbr-e2017

Ristorante Cantrnetta di Rigrra-
dellafaisnigliaAbbarelsirmi,in
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cina CosimoAbberchindsVio di Rs-
guaste13, Grevein Chianti(Firenz/;

O55/852601, cdl. 347/4534884;
cantinetradirtgnana(dtliheroit,wri'w.
lacansinettadirigoaoa.is;coperti250.
•Percfseggieprivato del ristorante;
feriel'dicembre - 28febbsaio;giorno
di chiusura mai. •Vainrazsnne7,75;
prezzoda 36 a45 É certeaccertate
CartaSì/Visa/MasterCard,Omero.

Levivande servite: pwsciutiodi scai-
paccia;rigatino di cinghiale;pecorino
mais ebirra; carciofi alla contadina;
pecorino canesrratne confettura di
cipolle;mezzelunediricotta altartufo
fresco; tagliata al tartufo frescocon
verduregrigliate emisticanza;assag-
gio di dolcidi prodttzionepropria.

I vini in tavola: Vino rossobiologico
(Fattoria di Rigoana).

Commenti: Tipicolocaleinserito ncl
più tradizionale territorio chianti -
piano,con un menuin linea conos-
so. Antipasto ricco e gustoso.molto
accattivantc c apprczzato.Buonc lc
snezzelunecontartufo tresro, molto
gradita la bisteccaal tartufo, Eccel-
lente il vino Tra le note
degli Accademici,uu usoforseun pn
eccessivodi crcnscaromatizzatcsia
perle menzelunesia perla bistecca.
Comsinqsieuna riunialte cunviviale
gradevolissima(anche seil srrvieio

stato un pa' lcnta) c moltaaporcz-
zata, aspettocooferniato dal votodi
ottimo livello Alla fine della piìi che
piacevoleserata,senz'altro da rigo-

tcrc, il Dcicgatoha offerta al signor
MassimoAbbaichiai la vettofania
il guidonrino dell'Accademia.

VOLTERRA
LIVORNO

23oetteesbs'e2017

Ristorante dell'UltimoCarbe-
dellufaroig(iuCerdel(ini.SLeco-

(udMontegesoe(i,Posrsut'ance(Pieaj;
cel1.347/5727808'elenocordelltni(il

gmoil.cem;ceperti40+30fall'apertin.
•Parchcggio comodo;ferie variabili;
giorno di chisssstro(sinodi. •Volote-
zione8,5: prezzefisoso 35 t; carte
accettateCartaSi/Visa/MaaterCard.

Le vivande servite: salunntoscani
olive;polen:ineaifunghi; fiori fritti e
opiedioifurti; pizzetre;sfogliefarcire;
ruvioli bsirrosalviaefsrmaggio;pnp-
pardelleal cittghiale; tagliatadi dato
sdncsc;cinghialc itt umidocon olivc;
semifreddoai frutti di huscn,

I vini in tavola: Vioo dclla casa.

Conaiiaeoti:LeDelegazioni guidate
daiDelegati SergiaGriorinae Mauri-
zio Lilperi si sonoritrovate a Monte-
gemali,in qaestoristrronte. presente
il CT ToscanaOvestFranco Muli, I
35Accademici,con accompagnatori
e ospiti,hannogradito i meravigliosi
ruvioli come pure le pappardelleal
cinghiale, il tatto fattoio casa,Anche
il dolceera piacevnlissimo.Giornata
di grandeszddisfanionu.

MACERATA
23 orttctttbt'e2017

Ristorante Tempo
eMauro Temperini,in ciscinaClaudio
Temperini..t'ioBeataMaetie 33,Me-
telica (Macerata); O73Z'7ll7882,
anchefax. celi.329/4953340; info@
oecemtdstentpsristermoitre.it,wwsv,secoms-
doremperiotorante.it;coperti 115+71)
(all'apertp). •Parcheggioprivata del
riotoranrr; ferie fine gennaio-inizio

febbraio; giorne di chiusuragiovedì.
•Veiotaztone 7,2;preezrfioca 35 f;
caneaccettateLatte,

Le vivande servite: pccnrin.odei
Sibilliusieoiagelativa di \teidiccluo;
tornio di bieta e patate; risosto al
Verdirchio mn coniglio efinocchiet.
to eels'uticosucialde di pormigiano
ceggiatio;parmigiansadi tnclaazaoc
profumatual basilico;filetto di maiale
arrostitoconsalvia,goancialeevello.
toroal Verdicrhic';parateMasrimeni
rosmarino;trrtino dirirotta al miele
di incintadi castagno;eiainbell'tneal
Verdicchio,

I vini in tavola: Vcrdiccltio ti MaLe-
lica (Colpaola);Verdicchiodi Mateli-
Cn, Coectis(I Treloloori); MarcheIgr
rosso,Motesis(Borgr PaglianettofY
& 5(Bclisario),

Commenti: Sedutaaccademicasec-
tembrinadedicataallacelebrazionedel
50' anuiversario del riconoscimento
comeDoc del Verclicchindi Mateli-
eochecostituiscetm'rccclleneadelle
Marche,Perfettal'orgaisizzaziaoe,af-
fidara ai SimposiarchiGilda Muraui
Matturzi e Claudio Modesti,che Im
avato come prologo uu'intcressuoie
tavola rotonda, svoltasirei feyer del
teatro \Pietinatini\ di Matelira, con
protagonisti quattro grandi esperti
di enalogia:RobertoPotentini, Pier-
giorgioAngelinoi,CesareLapadulae lo
stessoClaudioModesti,Il pranzoèsta-
tu interamentededicatosi Vetdicchio
chefipuravacomeingredientein quasi
tutte le portate.Perfettrl'abbitaanteo-
00 con diversequalità di Verdicchin,
selezionatetra i migliori produttori
mateicesi, Moltoapprezzatoancheil
rossoMaLesia\sposato\con il filetto
di mtiale. Al termine del pranzo,01,0
chefClatrdioTeaoperioièsn000donato
ilpianoin s;lverplsteddell'Accademia.

..-!

____

GUBBIO
Sf1agooto2017

-.
• Il -. —. n.1

... ui.I:..ii .

Ristorante diSan
diAn,'soCacciamani,in cuciaaAìfreda
Sebasriani,.Frazione SanVirrsrins5,
Gubbio(Peregfo); O75/9222300,
cdl. 338/3954880; agi il ai isrrso
soevittocinn.it, wwse.ouneitserins.it;
coperti50. IPau'clreggiecstnods;ferie
I oertimnonoofine orngianec'ttehre/
novembre'giornodichisssosmrnmci si/o-
lorazivae7,8;prezus,finoa35 g, carte
accettatetutte.

Le vivandaservite:s.racccttidi chia-
ama marinati all'arancia con vale-
nana allemele,petali di parmigiano
reggiaao.lime e tè verde;ravioli silo
borcaginesuun letto di ricottasalata
epetali diliordaliso; prosciuttoarro-
oro;patatearrosto esrirk di verdsire
di stagionegrigliate; cremocaralona,
torrone ecaramel.
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I vini in tavola: Biancoerossodella
casa;spuinanteAsti (Gancia),

Commenti: Il ristorantesorgesuuna
collitsaedèurtamassicciacostruzio-
ne in pietta, ingentilito da cinatorre
rotondeggianterisalenteal 1163,ed
era il luogo destinatoa offrire asilo
ai foresticri chc percorrevanola Via
Francescooa.L'ambienteè piacevole,
accogliente, cori ureasensazionedi
grandefamilianitì, e la pneparaoi000
dei piatti eeisultotamoltoparticolare
e accaeata.Appeczzalosoprattatto
l'antipasto, preparatoconlaboriosa,
giusta orienza.Interessantela cremo
catalanocontorrone e caramel,Vjni
di buon livello, apprezeatoin parLi-
calare il rnasoabbinatoconl'arrosto.
Ottimo il rapportoqualità-prezzo.

PERUGIA
23settembre2017

Ristorante\Borgomele\ dellafami-
glia Geloni- Erroli, in rocina Lorerra,
Fioivila, Etrgeniae Camillo. •Sera-
do Tihvrinofs'ord224/ti 5, Perugia;

'0 75/604245,cOi.348/1704742in-
fo@borgernola.com,ioww.borgomelo.
celo;copertt100.•Parcheggisprivato
delrisrernore;ferieeroi;gieritndirido-
carrilunedìeaaartedì.sb'olatauione8;
prezzofino a35€, carteaccettateCnr-
raSi/Vita/MasterCard,Diiiers.

Le vivande servite: velloratadi ceci
con tozzetti della casa,olio epormi-
giano; togliermi fatti io cosaconragù
biancodi clrianina; galansiaadi tara-
ona al pestodi eucolae mandorlecon
opinocicsaltato;verdoregugliate;cop-
pettodimoussegreco;reostatadifichi.

I vini in tavola: Torredi Giano2015
Dor (Lringorotti Torgiono); Rosso
di ìslnn-efo no 2014Dcc(Artoneììi,
Mootefalco).

Commenti: Lorena,creatriceeanima
del ristorante, segoeogni dettaglio,
inpriooio, l'attenta sceltadelle mate-
rie prime. I piatti sono stati illustra-
ti dal Simposiarca, Alfio Crispolto
Rossi.Profsima:ala vellurtotadi ceci
di Colfiarino,impreziotito dasto filo
d'olio erctras'ergir.edi olivo. Ottimi i
togliermi a con qtrclla
passione maniacaleversola
fatta in che raccogliemeglio,
nella stiaruvidacompostezra,il con-
dimento. Originalela galantiaadi fa-
ra000,alleggcri.adacoloeateverdure
einsaporita daun gradevolepestodi
rucola e mandorle.Dottae brillante
la conversazionedel Delegato ono-
rario, RzitatoPalumbu,suquello clic
l'oratore, panteirdsdaAdanroedEva,

ho ribattenzato lo dell'inno-
cioè vegetariano,in quante

oca eichiedel'occisino.0di un essere
viveote,comoquellaa baoedi carne,
definita la dieta del

ROMACASTELLI
ROMA

ROMA APPIA
23 settembre2017

Ristorante Trattoria
RaoicreeRaggeroPrati, itt rucisiuSan-
droPiermartioi. sVioDanteAlighieri
28,Lertaise(Remo); 06/96492012;
coperti180+250 .Perrlseg-

gb ccrseada;feriemai;giorreadi chiosa-
reetercefcdi,•Valatnzieste8;prezzoda
36a45€: carteaccertatetatto

Le vivandeservite: zappaai porcini;
polentioafritta con porcini esalsa;
cellitti con potcini e pachinn; reale
di manzoai fanghi porrini; trittico
difanghi (in bianco,olpnmoioretto,
fritti e donati); sorbetto al umana;
dolcisecchidi Lariano.

I vini in tavola: Brancae rotto (Ca-
sale delGiglio).

Commenti:Riunioneconvivialededi-
cataai funghi, orgoaizeatadalla De-

legazioneRoiaaCastelli,Slioposiarca
il Delegatoonorario BruitoCesaroni.
Unasplendidagiornataharichiamato
cinacincuantina di Accademiciagu-
stareun ottimo pranzoabasedi fon-
gIri.Dopoil saltitodel DelegatoTollio
Sorieatiiao,è stato servito ua meno
dovefacevano dapadroni i funghi
nellelom varie qrralità,preparatoin
manieratalecheognipietanoaavesse
la peopriapersonalità.Vnranacnteai-
tieaalazuppaaiporciai.Suoniil reale
di manzoei vrni. Durantel'incontro,
l'espertoSilvonoRoccahaparlatodei
funghi nellateodizionelocale,dei si-
stemidi raccc'ltadcllc 'carie spccie.
Salutofinaledel CTGabrieleGasparre
edel Delegatodi RomaAppiaPublio
Violoeapploosiperlaeaoea.

ROMA EUR
ROMACASTELLI

30settembre2017

Ristorante 'La Cascina di
Muore e Frattca Giaecsla. sVio
dei Melogrant 1, Ardea (Roma);

06,/91548413,ciechefex; irefa@la-
caocinaresart.carn,wivrv.iacascieare-
sort,cona;coperti200+200fail'apertsj
•Parcheggie privato del ristorattte;
ferie mai:gierandichiusuraeroi •Vo-
ltstetiaoe 7;prennofiva a35€; carte
accettateCarteSi/Viooj'MaaierCerd.

Le vivande servite: insalatadi bego-
nin con fnittatina 'm'ama, non m'a-

fettoceine con petali di rose;
pollo dorata alle prugne efiori d'a-
cada;bruooisr di frutta di stagione;
torta alla lavanda.

Commenti: 'Petali da
una riunione canvivialn sulla cuci-
na dei fiori, celebrata all'aperto in
una oaggeativalocatia,t epreceduta
da on'intcressantcvisita guidata ai
Grardrni dello Lantirrana. Il tema è
aLatobnillautciaesiLciiitrodotto da
PaoloCapuani, rusaista di fatua in
tenoazionale.I fiori edoli hannofatto
la loro comparsoin tutte leproposte
del menu.Particolarmenteapprezza-
te il pollo domto,nel qualel'utilizzo
dei fiori d'erario nnn è stato mera-
mente decorativo, saiohaconferito
cinaparticolare notadi dolcezzache,
uraitammnteaquella dellepragae, si
è benabbinatoallasapiditindel pollo,
inoltre lo salsahacontribuito a dare
alle carni ano sqaisiramorbidezza.
Un ringraziameota particolare alla
SimposiarcaTizianaMarconiMartino
de Carlesper la cura dell'evento. Il
ioogopiacevolee lacompagniahanno
resoaoppurr.abililelunghe pausenel
servizio, per il resta encomiabilein
quantoa rortesiar precisione.

ATRI
22settembre2017

I vini in tavola: Satrico,Lazio biaa. Ri.srararare'Casto di Morenc
coIgL; Mcrlot LazioIgL(Casaledel Ferretti, Mic/zeìirtaCiferni, in caci-
Giglio), ba Marmo Ferretti, Michetina
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AR1117W)soglie

fernf iPoteca Marcato, 88w Atari-
esco(Terszmoj;'O85/935l40O celi.
348/2428975;e8ra2573@gntaicern:
coperti lOi) —101)(all'aperta). •Par-
cheggiocomode;ferienoverstbre;giorno
di chiusurelunedì. sValutazione7,5
prezzode 36 a 45 8; correaccertare
CurinSì/Visa/MusserCurd.

Levivande servite: insalatacli mare,
polpettine di pesce,palpoa insalata
con risoVenere,alicial saor,vongole
e ceci,gamberonialCognar: gnocchi
Costaverde;spaghetoallealbi fresche
concapperieolive;ranapescateicealla
cacciatora;semifreddoalcaffè.

I vini in tavola: Ccrasuolo;Trcbbioso
d'Abruzzn(Villa Gemma).

Commenti: Serata molto piacevole,
orgaaizzotadalla SimposiarcaPaola
Costanrini, che ha intrarrenuto gli
ospiti sultema'Ta scafetta',termine
molto notonel gergomarinatoterri-
toriale indiracte la cassettaderivata
dalla sucdivisiajc dcl pescepescate
e primosostentamentodellafamiglia
del marinaio che,dopo la pesca,si
affrettava a consegnarealle donne
di casaaffinché fossevceduto. La
relazioneèstatarorreista dalla proie-
zionedelleisnuoaginidei pescipoveri
presentinella\ocafetta\. Il Delogate
AntonioMsscianeseSantorihachiuso
la relazionecon la declamazionedi
una simpaticapoesiaatema, in dia-
letto abrttzzeoe.Apprezzatala cenaa
basedi pesce,chesiè conclusaconla

soddisfazionedeicommensali,anche
per il servizio professionale e l'at-
mosferaamichevolethe caratterizza
sempreleriunioni dellaDelegazione.

AVEZZANO
E DELLA MARSICA

17ageoto2017

Ristorante - WalterOlivie-
ti. sVia Untberto18, FormediMasse
d'Albe(L'Aquila); 0863/510314;co-
perti 120..Pardheggieprivate del ri-
steracse;feeieroai; giocai di dhiaoara
lunedì.sValotaniotte62; prezzofitto e
3.88;carteaccertatese.usìsna.

Le vivande servite: chitaerimosa,pa-
citino. ztscola,grana; mcmli (pieni
ecurirotta espiaanl alleneri; carni
osiatealla brace(bistecche, agnello,
filetto, tagliata di manzo);patateal
forno allo zafferano: insalatafarits-
sia;spinaci ripasocti; cipolla, uvetta
egrana; macedoniaal gelato.

I vini in tavola: ProscccoCasassova;
abaco; rosé;rosso(tutti Cantinadel
Fecbno).

Commenti:Rispettodellacucinatipica
:radizioeale, coc forte accentuazio-
ne dellele carni alla brace:questoè
qeantoeffettivamenteèstato possibi-
le accertaresella deguseszione,oltre
alla fantasticachilarrina al paeSino,
arricclita darucolaegrano.Nonall'al-
tazzadel localesonorisultati i rovioli

alle noci che,pur ripieni di ricotta
opinac:,presentavanounaprevalenza
del eomrdiiriento,vuoificnndoi delicati
sapori.Il raccordoira cucinae salanec
èstatoonimale,creandolunghepatire.
comunquesupienternenteutilizeatc
dagliAccademicipcepesitivicenlrurii,
anchestillaprogrammazioneavenire.

CHIETI
26oettecsllre2017

Riattrante di Francesca
Francacci.•Srrade de Frenrani35,
Lanciano(Chieti); 0872/718195:
coperti50.sPorcheggioscosiodobferie
mai;giornodi chiusuramarroni.•Va-
latezferre7; prezzofino e 356; corte
accettatemessnna.

Le vivande Servite: cremodi patata
tercheraeirebergdi cioccolotobianco;
tartaredi fassoisapiemoitteseconpe
peronrdnlrr diAltino; primiziadibre-
socIo:finto uovo:chitarrins trenrntré;
esillefugliedi istaialinunatoabruzzere:
pannacottaallozafferanodi Navelli.

I vini in tavola: SpumantebcatPus-
torino Passopur Tout (Colle Moro,
Gesstanrtroli); Pecorino Valentina
Igt 2016(Mucci, Turistadi Sa:sgro);
GesviirztraminorDoc 2016(Tiefen-
bronner,Nicaira):Malvasiatgp Terre
Siciliane(Martincz, Marsala).

Commenti: La tissnionecnnvivialein
terra frentana ho evidenziatonuche

o -

due crcellenti momenti da segnare
cume memorabili. E stata la primo
eoperienra del neonccademizo Al-
fonso di Ponzo come Simposiarco
e la bella scopeetadi un ristorante,
arroglicntc einteressante.Essnssossa
riunione conviviale armonico.Soeso
la guidudcl Delegate,MiniirsoD'Ales-
sio,è stato stilato il progeammache
scnndirài prossimirovo mesi.A que-
sta armoniaorganizzativasièaccoin-
pagnataquelladei saporipropostidal
menorealirzato dal giovane,esperto
chef. Lasuaèena cucinasaldamente
ancoratoalla noiglioretradizione tzr-
ritorinio maspinta verso un'inneva-
eionenon trasgnessivo.Ognipiatto e
ahhinauscniocon il vinosonostati ca-
ratterizzatida quell'arsituisiadi sapori
edi oensazionirapacidi conqssiesare
gli Accademiciche hanno salutato.
caraamaapplauso,Sinaposiurca,chef
epersonaledi salo.

PESCARA
22 seetentlrre2017

Ristoraate Baconedellafamiglie
Rossraiso.sLsngetrsoreMarteorri 54,
Pescare; 085/42122SO:coperti65.
•Purcheggie.scerstodo:ferie26settembre
- 10ottobre;gioissedicl:iusnradnsrsesu-
reseraelunedì.sVelorazione7:prezzo
da460658; carteaccettatenessoza.

Le vivandeservite: antipastodi tota-
netti crudi conferfelloie alla msrina-
ra; calaiasaretticrudi cnnolio, lisisoue,
cipolladi Tropeaepeperonciiso;cicale
di marecon It rupe;seppieepiselli;
triglia al cartoccio;aliti e scottadits;
lingtsinosi hattts:odi dici; pescatrire
al forsio;seppiaallaracciotura.

I vini in tavola: Rosatoe btaocoDoc
2016(entrambi S.Lorenzo).

Commenti: La riunione conviviale
dopolaposisaesdvaèstatasegoisissi-
maperlarelazione,illtssiratadavarbc
diapositive, tenuta dallo duttoressa
Valentino Muaii sul temo del 'Vino

Il ronvivio èstatoorganiz-
zato dal Simposiaccu,l'Accadeiraico
GinnlsicaGalnoso.Il menti, assolu-
tamente adereniealla tipica cucina
usasiitacapescaresz,hasomministra-
to uno girandela di gsissnsiantiposti
cun pescefnuschissisns,altrimenti i
\crudi\ tonosarebberozdibili, nonché
conun'ottimo portatadi al
battutodi piattoraccomanduto
dallo chcf.Infine, usiagradevolepe-
srarriro al forno,acrompogzntadallo
saporitaseppia,ha fusto chiudereal
meglio una piacevoleriussionecon-
viviale. Il testo esaltaindagli ottimi
vini dell'aziendaagricolaS.Loreozo.

'.: .:.:i
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