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Il bello e il buono

” . Edoardo Raspelli

Una gustosa bomboniera—

Alla Spezia un ristorante con grande cura per servizio e cibo
Ottimo pasto, dall’assortimento di pesce crudo ai dolci della casa

| posto macchina sara quel che sara; la

sosta ammessa & di solo un paio d'ore e

forse non vi fara piacere non potervi

fermare un po’ di pitl in questa bomboniera

elegante, intima, calda e rilassante. Un

posto in cui la cura per il cibo e l'attenzione
per il servizio sembrano, anzi, sono, accostati
a un professionale desiderio di far star bene
P'ospite che arriva. State tranquilli, partite
pure da lontano per arrivare qui, nel centro
della Spezia, in una lunga strada a senso
unico appena all'interno del mare, tra case di
tono e palazzi e palazzoni di uffici e
commerci. :

Un ingresso discreto, defilato, la
sensazione di entrare in una bella casa
privata dove chi ci abita & appassionato di
arte moderna e contemporanea e alle pareti
ha messo anche grandi nomi di artisti amici
per un tocco di classe. Il resto dell’eleganza
sara, poi, sui tavoli ben preparati, messi a
opportuna distanza gli uni dagli altri.

Claudio Mazzoni, il re della sala, e 1a
moglie Alessandra ai fornelli, si sono fatti le
ossa in campagna, nella montagna ligure, e
poi dieci anni fa sono scesi qua, in questo
angolo tra il cemento elegante portando la
loro cucina classica, eccellente, piena di
sapore, dove i tocchi di fantasia sono
equilibrati dal buon gusto, dove si punta per
prima cosa alla meraviglia di una materia
prima d’eccellenza, che siano i pesci del
Mediterraneo o i tartufi piemontesi. Piatti
sottovalutati dalle sguide ma non da quelli
come voi che capiscono che cosa hanno
davanti al naso, nel piatto.

Ed allora, al diavolo il bendaggio gastrico e
pancia mia fatti capanna: I'assortimento di
crudi, i crostacei a vapore con la grande
maionese alle erbe, il frittino di bianchetti, la
sontuosa calamarata con ragoiit di scorfano e
novellini, i fusilli di Gragnano con sarde e
finocchietto, il filetto di rombo al vapore, la
spigola pescata in Adriatico, i dolci della casa
come la torta di nocciole con gelato sempre di
nocciole. Pranzo completo (di alto livello)
con conto di conseguenza: 80-90 euro. —
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