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NEIPIATTIDIPESCE DEL “PONTE”
ASSAGGILA SAPIENZA DELMARE

da gastronomi inter-

cettanoconpitfacilita
i profumi dei tajarin che
quelli delle orate, sara per
uncerto sciovinismo a tute-
la della cucina piemontese,
sara guel che sara ma per
troppo tempo ci siamo te-
nuti lontani dai tavoli im-
banditi de “Tl Ponte” di via
Giovanni da Verrazzano.
Approfittande dell’apertu-
ra per tutto il mese di ago-
sto, abbiamo finalmente
varcato la seglia di questo
accogliente ristorante. [1lo-
cale & condotto dalla fami-
glia Di Lecce che lascia tra-
sparire nei piatti la propria
origine lucana e la conse-
guentecapacitaditrattareil
pesce con la delicatezza di
chi &nato vicino al mare.

In attesa degli antipasti,
leggiamoconinteresseuna
carta dei vini tutt’altro che
banale con etichette italia-
ne e internazionali, Si co-
mincia con un’insalata di
mare appena sbollentata,
croccante e appetitosa, da
condireconun pizzico dili-
moneeconunodegliolitra
quelli proposti. Neppure il
secondo commensale si
pud lamentare della pro-
pria scelta: il polpo in wmi-
do &tenace e goloso.

Poi ci avventuriamo nei
saporifortidiun piattodel-
Ientroterra delia Basilica-
ta, dove le massaie prepa-
rano le “tomaz ma buck”,
ovvero letagliatelle conac-
ciughe, pane tostato, po-
modorini e pecorino. Il
piatto risulta naturalmen-

S ARA che i nostri radar

Aocoglients
L’accogliente ristorante

“Il Ponte” & gestito da una
famiglia di crigine lucana

IL PRODUTTORE
Lo svizzero
% Christoph Kunzli

te corpose e saporito. Ben
preparati anche i tagliolini
ganiberetti e zucchine che
ci vengono portati in con-

temporanea. Ancora una

conferma dal filetto di
branzino in crosta dipata-
te, con queste uitime a for-

mare unasorta dirgsti.

Durante il pasto si sboc-
concellano invitanti focac-
cine perché il locale & an-
cheunapizzeria. Mangian-
do pesce si spendone tra i
40 eib0euro.

Ristorante Il Ponte, To-
rine Via Giovanni da Ver-
razzano 15/b tel.
011/597721. Chiuso il
mercoledl. Aperto tutto
agosto.

www.cavallitoelamacchia.it
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faimportava Oltralpeviniitaliani. Nel’98 ha
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J INUNCARRUGIODELLACITTA DEIPAPI
| | MANGIPUREL'INTROVABILE“CIUPPIN”

N

C’e chi & andato in
Thailandia, c'g chi & andato
in Perl, ¢'é chi & andato alle
Maldive. To, modestamen-
te, sono andate a Savona. B
non sono di certo 'unico, a
veder la grigliata mista di
carne umana che tenta di
dorarsi sotto il cielo di Albi-
sola. Da Bergeggi a Varazze,

| da Noli a Celle, da Finale a
Spotorno, allafine nel Savo-
neseil torinese—conlasua
Punto stipata della spesa
fatta in eitta, ché giitla ver-
dura costa come l'oro — ci
finisce sempre.

E dunque oggivoglio indi-

COSI sta per finire,
Equesta estate 2010.

carvi una ottima soluzione
“bon pat” proprio nella citta
dei papi, un'alternativa all’i-

SARANNO FAMOSK

Bmnichevole

- Da Oreste c’al'ironia sormione

di Cesare cheregala
chiacchiere amichevoli

‘ MARCO TRABUCCO %ﬁ
LOSVIZZEROCHEHA SALVATOIL “BOCA”

eleganza e di longevita straordinaria. Non a caso
proprio CamilloBenso contediCavour, unoche di

N 1 :
E.SVIZZERO ChristophKunzliefinoaqualche

deciso difare il salto dal'alira parte e dimet-
tersiluia produrre bottiglie. Nonlo ha fatto in To-
scanaoinSicilia, main unpiccolopaese del Nova-
rese, Boca, dove un tempo si produceva uno dei
grandi nebbioli del Nord Piemonte, un vino che
agliinizi deghanm Novantarischiavaletteralmen-
te di scomparire. Kunzliharilevato la proprieta di
unodeiproduttoristoricidellazona, Antonio Cer-
Ti, un mito capace di produrre bottiglie di grande

‘vinonecapiva, dicevache «le colline del Novarese

possonorivaleggiare conquelledi Borgognan.L'a-
zienda si chiama Le Piane, il suo vino di punta & il
Boca, elegante e «giocatosulle mezze tintes, come

recitala Guida dell’Espresso, mma un’ottima botti-

glia @ anchelaMaggiorina, pii facile eimmediata,
Le Piane, localita Le Piane, Boca (No), tel.
348/3354185

ORIPRODUZIONE RISERVATA (4

AR S S A R S TR TR

nossidabile Vine e Farinat
di via Pia. Si chiama Da Oxe
ste ed & un'osteria delizios
inspiegabilmente trascurat
dallagmdadlslowfood Sia
mo in un viceletto incasto
nate tra il mercato civico el
fortezza del Priamar. Den
tro, taveli dilegno e stamp
alle pareti. Fuori, un confi
denzialissimo dehors ne
carrugio. Nella cucina ¢
tanta memoria: I'introvabil -
ciuppin (una zuppa di pesc
passata)a 12 euro,lebughe
le acciughe incarpione (8),
minestrone (9), la pasta all
acciughe (9), la buridda ¢
stocce (12), le acciughe ri
piene (10), i calamari ai fert
(13) ma anche iravoli al toc
co (9) e il coniglio alla ligur
(9).

In sala c’e Cesare che h
quell’ironia sorniona tipic:
di qui, in cucina Fausta co
Camilla che maneggian:
davvero cen sapienza il pe
scato del giorno e la tradizio
ne dell’entroterra. Mia mo
glie (chepropriodiSavenas)
i nostri amici ed io ne amia
molottima cucina, {'ariaap
partata, il prezzo piti che giu
sto (con 25/30 ce la sigode, «
in Riviera & cosa rara) e puse
le chiacchiere di Cesare, chy
unavoliastappatohaunper
lage persistente e ha un mi
lienedibolledaraccontare.I
posto giusto per brindare al
lafine dell'estate.

Da Oreste, vico Gallicc
11/13r, Savona. Tel
019/821166. Chiuso a do-
menica

luca.iaccarino@extratorino.i
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