LIVIGNO [SO]
Sonprio wm 107

Chalet Mattias

via Canton, 124

& 0342997794
www.chaletmattias.com
Chiuso: martedi;

inalta stagione sempre aperto
Ferle: 5:29/6; 5-30/11
Coperti: 34

€ 60.00 vini escl.
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55 Cucina | 16 Cantina |

8 Servizio | 1 Bonus

Ristorante. Prosegue inarresta-
bile la crescita di questo ristoran-
te sitluato appena fuori dal centro
di Livigno. Anno dopo anno sono
palpabili I'attenzione, la cura, la

| dedizione per rendere pil ameno,

pit confortevole, pil elegante que-
sto delizioso locale dai toni ricer-
cati e sfumati, perfettamente in-
tegrato nell'ambiente circostante
(bonus). Camino acceso e musi-
ca di sottofondo sono la cornice
ideale per predisporsi a un lauto
pranzo a base di ingredienti di pri-
ma scelta che si fondono armoni-
camente in una cucina sempre pil
interessante. Ben tre le degusta-
zioni guidate, offerte a prezzi con-
venienti: il “mare in montagna”
prevede, dopo un ospitale assag-
gio di benvenuto, la sinfonia di ver-
dure e frutta croccanti con code
di gamberi spadellati al Vin San-
to, i ravioli di pasta all'uovo ripie-
ni d'astice canadese e verdurine
croccanti, il filetto di tonno cotto e
crudo in crosta di sesamo con spi-
naci novelli (rivelatosi il piatto pid
buono) e il filettino di torello cotto
alla cenere su tortino di patate ro-
sti. Assolutamente degni di nota
i dolci, fra i quali si fa fatica a di-
menticare la crema cotta al torro-
ne con gelato al panettone e il ce-
stino di pasta biscotto con frutta
fresca di stagione. Da segnalare
unaricca e articolata carta dei vini

a prezzi davvero competitivi, Pos-

sibilita di pernottare nelle quattro
incantevoli camere.

LONGHENA [BS]
Brescia km 18

Antica Stella

via XXIV Maggio, 39

@ 030975118

Chiuso: lunedi sera e martedi
Ferie: in gennaio e in agosto
Coperti: 60

€ 30.00 vini escl.

& ¢Si, MC, Visa, Pos @ % &
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Trattoria. La pil solida tradizione
gastronomica locale regna qui, al-
I'Antica Stella, una trattoria che fa
della semplicita e delle genuinita -
nell'ambiente come nell'accoglien-
za e nella cucina - la caratteristica
distintiva. Si pud iniziare con i sa-
lumi del territorio - coppa cotta e
salame su tutti - e proseguire con i
superclassici casoncelli al burro e
parmigiano e poi con i sostanziosi
secondi di carne come il bollito mi-
sto o la grigliata. Dolci fatti in casa
per concludere. Da bere soprattut-
to i vini del territorio.

LURAGO MARINONE [CO]
Como kv 18

Birrificio Italiano
via Castello, 51

= 031895450
www.birrificio.it

Chiuso: sabato

e domenica a pranzo
Ferie: 24-26/12;
31/12e1/1; 13-15/8
Coperti: 70

€ 30.00 vini escl.
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Trattoria. Un angolo all'insegna
della cultura brassicola, sia in fat-
to di bere che di mangiare. Questo
microbirrificio lombardo, nato nel
1983, & promotore di una logica
di degustazione della birra a 360
gradi, che va dalla produzione ar-
tigianale alla cucina. | piatti sono
espressione soprattutto della tra-
dizione senese e del Basso Tren-
tino: si sceglie, infatti, in una bel-
la selezione di salumi e formaggi,
per continuare con la carne sala-
da servita, come vuole la tradizio-
ne, con fagioli lessati o con la po-
lenta di patate. accompagnata da

MADESIMO [SO]
SoNDRID KM T8

Il Cantinone

via A. De Giacomi, 39
@ 034356120
www.sporthotelalpina.it
Chiuso: sempre aperto
solo la sera

Ferie: dal 19/4 al 15/6;
dal 15/9 al 1/12
Coperti: 30

€ 45.00 vini escl.
Btte @% &
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55 Cucina | 16 Cantina |

7 Servizio | 2 Bonus

Ristorante. Si entra e sembra di
essere in uno chalet. In realta si

tratta di un angolo del gusto de-
dicato ai sapori e ai prodotti mi-

gliori della Val Chiavenna. Qui,
infatti, l'impronta classica e la
predilezione per le materie prime
rigorosamente del territorio (bo-
nus) dichiarano forte e chiara la
vocazione della famiglia Masanti:
che si esprime in una proposta di
cucina che racconta la tradizione
rielaborandola in chiave creativa,
proponendo riletture interessan-
ti, fermi restando gli ingredienti
eccellenti, molti dei quali acqui-
stati direttamente da piccoli pro-
duttori artigianali della zona. Ci
si pud shizzarrire con | menu de-
gustazione: “Tradizione”, "Classi-
ci”, “Experience”, composto cioé
da vari assaggi di cucina creati-
va valchiavennasca (da 8, 10 o
12 portate), “H20", a base di pe-
sce, e “Vegetariano”. Alla carta si
spazia da asparagi in due consi-
stenze con uovo morbido, a tar-
tare di cervo e finto risotto con
verdure di stagione e uova di qua-
glia, a ravioli di costine cotte nel-
la loro salsa. E ancora, tra i se-
condi, hamburger di luccio reale,
con maionese al wasabi, insalata
di germogli e pane tostato e maia-
lino da latte croccante con crema
di patate e salsa al curry. Per tut-
ti i piatti proposte al calice in ab-
binamento (bonus). Tra i dolci da
provare lo Shokolatd e le mele
spadellate servite con gelato alla
cannella. Carta dei vini articolata
e servizio cortese.
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