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Situato In una posizione un poco
appartata nel centro cittadino della
Spezia, il ristorante La Posta & molto
conosciuto per la sua eleganza. La
prerogativa non si riferisce soltanto
alla bella mise en place o al tenore
del cibo proposto, ma riguarda In
maniera diretta la scenografia de-
gli interni. Alle pareti e sugli arredi
figurano dipinti e sculture dautore
che periodicamente vengono sosti-
tuiti con altri del medesimo valore.
Quella dellarte contemporanea, In
realta, & la grande passione di Clau-
dio Mazzoni, Il proprietario del lo-
cale, che sovrintende al ricevimento
e al servizio dei clienti. “ colori dei
quadri e le forme scultoree — spiega
accennando a un Sorriso — concorro-
no a creare una particolare atmosfe-
ra nellambiente destando linteresse
partecipe degli ospiti. Cosi, nascono i

accarezza la frittura di bianchetti e
rossetti, I quali possono essere ragio-
nevolmente ritenuti | saporiti emble-
mi dei prodotti ittici di fine inverno.
| bianchetti sono naturalmente il no-
vellame delle acciughe mentre i ros-
settl, contrariamente a quanto pen-
sano in tanti, non sono gli avannott
delle trighe poiché appartengono a
tutt'altra specie. Le bollicine francesi,
dopo, esaltano gli afrori del magni-
fico e madreperlaceo “carpaccio” di
gamberi rossi con caviale di storio-
ne e straccetti di burrata. Tornano
alla ribalta i bianchetti e | rossetti, a
conferma della loro piacevolissima
leggiadria, appena scottati a vapo-
re con spinaci novell. Nella carta
dei vini, modulata con perizia, indi-
viduo con soddisfazione un bianco
aromatico abitualmente introvabile
a queste latitudini: il Sylvaner 2014
della Cantina Valle lsarco. Lo provo
con la complessa composizione di
calamaretti ripieni con cime di rapa
saltate e gambero su timballo di pa-
tate viola. Svolge diligentemente |

presupposti per scambiare delle opi-
nioni sull'argomento”.

In cucina Alessandra Taverna, la sua
gentile consorte, aggiorna continua-
mente il menu, basato essenzialmen-
te sul migliore pescato del Golfo.
Ha cominciato come autodidatta e
successivamente ha affinato il me-
stiere frequentando uno stage da
Gianfranco Vissani a Baschi. Qui, in-
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suol compitl anche con | cappellacc
di spigola al nero con capesante e
bottarga di muggine di Cabras. Tra
le eventuali alternative sarel stato
sinceramente tentato di rendermi
conto concretamente delle lusinghe
destate dalle bavette di Gragnano
con astice al profumo di agrumi, dai
tortelli di germano reale su fondo di
patate al rosmarino con foie gras e
tartufo nero di Norcia o dalle lasa-
gnette croccanti con carciofi e Ca-
stelmagno. A questo punto, tuttavia,
mi pare giusto orientarmi verso |
“ciupin”, che in qualche modo pud
essere considerato una sorta di cac-
ciucco alla ligure con pesci, molluschi

e crostacei opportunamente puliti.

Al momento del dessert mi sento
attratto dalla lieta prospettiva dell’as-
saggio di due differenti stagionature
di Bagoss, il superbo formaggio bre-
sciano impreziosito dall'aggiunta di

una piccola guantita di zafferano.
Uno via l'altro, non senza emozioni.

Il vino, ora, & il Barbaresco 2015 dei
Produttori del Barbaresco, uno dei

somma, Il bello e il buono sembra-
no procedere di pari passo con es:
positivi,

Per l'aperitivo uno Champagne c
nobile lignaggio esibisce immediata-
mente le sue credenziali attraversc
un intenso effluvio di profumi di lie-
vitl, crosta di pane bianco e, piu te-
nui, di nocciole e con un perlage fine
e persistente. La sua grazia acidu'z

primissimi rossi che ho scoperto ol-
tre trent'anni or sono nei miei giro-
vagare per le Langhe.

1 VOTI

Ambiente 8 (per i quadri e le scul-
ture); frittura di bianchetti e rossetti
/ e 2, "carpaccio” di gamberi rossi
con caviale di storione e straccetti
di burrata 9 (per 1 profumi e la con-
sistenza dei gamberi); bianchetti e
rossetti scottati a vapore con spinaci
novelli 7 e 2; calamaretti ripieni con
cime di rapa saltate e gambero su
timballo di patate viola 7 e )2; cap-
pellaccl di spigola al nero con cape-
sante e bottarga di muggine di Ca-
bras 8;"'ciupin” 8; Bagoss 7 e 2.Vini:
Champagne 7 e 2 (a prescindere
dal nome della maison, per il solo fat-
to di esistere); Valle Isarco Sylvaner
2014 Cantina Valle Isarco 7 e /2 (un
vezzo personale); Barbaresco 2015
Cantina Produttori del Barbaresco 8
e /2 (indipendentemente dall annata,
per il solo fatto di esistere). Cag



