6 Weekend

DOVE SIMANGIA

AC

“NADO

)

LVINITALY

Viaggio

goloso

nella provincia

In citta si rischia I'esaurito e dunque
qualche dritta non scontata tra pizza
moderna, chef creativi, cucina KmoO
della tradizione, etnica e pesce fresco

di ALBERTO TONELLO
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Un azzardo con ole

nel segnalare
un“all you can eat”

di cucina giapponese

lunga 7/8 giorni, ingredienti solo freschi,
niente scatolame, a KmoO con una predile-
zione per la Lessinia, terra d'origine del
titolare. Il rmﬂtatoecrocmntwaedxgem
bilita. Birre solo arti
MISTER m. tel. 334,
7074169. All'interno del centro commer-
ciale Galvan Alberto Olivieri ha stabilito il
suo quartier generale dove crea lievitati
¢ gustosi, da dormire tranquilli la
notte. Possibilita d’asporto, colazione la
mattina con cornetti e veneziane da leccar-
si i baffi, pane di ogni sorta e colombe e
ga.ndori sotto le feste. Vale il viaggio.
RATTORIE. Una di pesce ¢ una di carne,
la seconda adatta anche a vegetariani. In
entrambi i casi tecnicamente saremmo an-
cora in citta, ma in realta si tratta di piena
iferia. ANTONIO E RITA, San Michele
a, tel. 045.8921407. Locale sempli-
ee,anm '90, serivizio attento, ottima carta
dei vini, ma soprattutto Antonio in cucina
con la sua peril pesce fresco. Cru-
i paranza e pescati del giorno,
su wtto ol!re ai dolci siciliani.
OSTERIA LA POIANA, Poiano, tel. 045,
8701232. Immersa nel verde delle colli-
ne che portano a Grezzana, terra di ulivi,
si trova una villa del ‘600, Villa Pavesi Dal-
le M;zl’l;:dmn due sale affrescate e un fr;;
wn ino esterno, in parte coperto
orticato. Qui regna una cucina della
tr izione, ben eseguita, con materie pri-
me fresche e di ottima qualita. Discreta
carta dei vind, conto onesto,
CUCINA D’AUTORE. Fantasia al potere,
A WeNZa ecoagrrare, in questi due ristoran-

ti dove si viene per divertirsi e assaggiare
le creazioni degli chef. DEGUSTO, San Bo-
nifacio, tel. 328.1824572. Giovane, ta-

lentuoso e neostellato, Matteo Grandi stu-

Tavole dei Berici

staseraun gala

pisce con la semplicita che in realta na-
sconde una tecnica pazzesca e una mate-
ria prima selezionatissima e stagionale,
senza eccezion. Locale elegante ¢ mini-
mal, servizio impeccabile grazie alla mo-

ie I'Jenu.amdd vinl importante.
GIO PATIO, Garda, tel. 045.7255977.
Nelle ¢l ti sale dellhotel Regina Ade-
laide di Giuseppe ¢ Annalisa Tedeschi, lo

Buone brano l'inizio del
Tavole dei Berici cele
tl.lc 20 sl Rovere a Castegnero. Menu m:lﬂvo [
ComSOmpfcmtud 1 sul sito www.lebuo

chef Andrea Costantini da vita ad una cu-
¢ina contemporanea, con influenze dml-
che di stampo francese, ma anche lega
al territorio e ai profumi del )dl(urda.
Ristorante raffinato, con una deliziosa ve-
randa esterna, un servizio ai tavoli curato
e una carta dei dolci di alta putwccna.
ETNICA. Qui azzardiamo un po’ e ci arri-
schiamo anche con un “all you can eat” e
un paio di proposte in citta perché offer-
ta non & cosi vasta.
KIRIN, o, tel. 045.6081885.
Sushi e specialita giapponesi in un locale
moderno, con tatami, e una cucina a vista
che convince. 1 gusti sono definiti e non
“glutammati”, i dim sum fatti in casa e
non surgelati, la qualita del pesce piu che
buona. Non siamo a Tokyo, ma si esce leg-
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Una vera esperienza dn cucina libanese,




