UN FASCINOSO ALBERGO

na dolce bomboniera un po’
nascosta, sconosciuta forse
anche agli abitanti locarnesi.
La Rinascente Boutique
Hotel Ristorante ha ripreso vita nel Marzo
del 2012, dopo alcuni anni di ristruttura-
zione totale. Circondato da montagne da
sogno, con pittoresche visioni di paesaggi
lacustri, I’hotel trasmette uno stile di vita
romantica sia per i quarantenni in cerca
di alcove ovattate sia per chi, con gli anni,
desidera starsene comodo nelle 16 came-

re, piene di vita vissuta. Un salotto a cielo
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DI ROCCO LETTIERI

aperto e riservato, con il suo “cortile”

e con il suo “giardino”, apprezzato gia
dai visitatori di inizio secolo, come Carl
Gustav Jung e Hermann Hesse. Si sa,
dalle magie di questo lago sprigionavano
emozioni e prospettive che generavano il
piacere creativo del dolce far niente tant’e
che Erich Marie Remarque, scrisse: “Il
lago non stimola alla creazione, ma al dol-
ce far niente, ambiente ideale per chi ama
semplicemente godersi la vita in un clima
tropicale conciliante e rilassante”. Soffitti

affrescati, pareti bianche, ardesia e lastre

o«
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NELLA CITTA VECCHIA DI LOCARNO

di pietra rendono questi locali qualcosa di

molto speciale. 500 anni fa era probabil-
mente un monastero. (Dal Libro La casa
borghese nella Svizzera. Il Sopraceneri.
Armando Dado editore). La reception e la
sala presentano linee rette e moderne. Un
omaggio al tempo passato ¢ la progettazio-
ne individuale delle camere, tutte diverse
e molto confortevoli. Anche qui, la combi-
nazione deliziosa di vecchio e nuovo rende
gli ambienti davvero esclusivi.

11 15 Marzo 2012, ¢ stato riaperto il nuove

e ristrutturato hotel, con la coppia Isabelle



e Mario Hiittenmoser, persone che gesti-
vano con successo dal 1993 “Le Gourmet
Catering” sempre a Locarno e con gran-
dissima professionalita. Le loro prime
parole furono: «...abbiamo realizzato un
sogno gia sognato...». Ascoltare la loro sto-
ria @ ritornare agli albori della ristorazione
“finger food”, ancora sconosciuta in Tici-
no ma gia molto presente negli ambienti
“in” della svizzera tedesca. Il padrone di
casa ¢, infatti, un cuoco purosangue che
ha lavorato per ben vent’anni realizzando
servizi di catering sino a 2000 persone in
una sola serata. «Siamo stati tra i primi a
creare una linea di piccoli stuzzichini da
potersi mangiare in un solo boccone (I’al-
tra mano impegnata a tenere il bicchiere)
quasi a soppiantare i classici buffet che
creavano disservizi e tempi lunghi per il
cambio dei piatti e dei bicchieri. Abbia-

mo sempre avuto un occhio di riguardo

nell’acquisto delle merci, in pratica, il me-
glio, perché con questi stuzzichini la qua-
lita deve essere freschissima e deve poter
resistere un po di piu durante i servizi — ha
precisato Mario Huttemoser. Quando

ci & stata prospettata questa opportuni-

ta di poter aver la gestione di un Hotel
Ristorante e poter ancora continuare a
fare il nostro lavoro di catering (perché la
struttura di cucina, davvero grandiosa, per
spazi e per attrezzature adeguate), con mia
moglie abbiamo fatto il grande balzo ed
oggi siamo fieri di poter avere un ambien-
te di qualita in un edificio ricco di storia e
di bellezze interne». La parte dedicata alla
ristorazione, nella parte inferiore del pa-
lazzo, sono due sale, la prima "La Veranda"
con vista sul cortile, l'altra sala in ambiente
molto raffinato, ha una splendida cucina a
vista. La qualita del cibo ¢ ottima e di bella

presentazione, essenziale senza inutili fron-

LA RINASCENTE BOUTIQUE HOTEL RISTORANTE

zoli, come lo sono anche le descrizioni dei
piatti: brevi ed essenziali. Il gusto delicato
delle pietanze lasciano spazio al palato per
poter individuare bene tutti gli ingredient,
in una scelta gastronomica completa, da
godere dall’antipasto al dolce, senza sentir-
si appesantiti. Il ristorante “La Rinascente
Gourmet” serve piatti della cucina classica
internazionale, innovativa, mediterranea
con prodotti di qualita. All’inizio del menu,
¢ riportato: «Per noi hanno importanza: un
uso responsabile ed appropriato della ma-
teria prima, la stagionalita e la provenienza
del prodotto».

Nella nostra visita abbiamo potuto apprez-
zare oltre ad una serie di “appetizer” dav-
vero stuzzicanti e un primo di “luccioperca
all’olio d’oliva su letto di zucchine e patate
novelle” abbinati al vino “Cherubino Mer-
lot del Tlicino bianco 2012” dell’azienda

Matasci di Tenero. Come secondo piatto
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un “risottino al parmigiano e tartufo con
medaglioni di cervo e carotine saltate” spo-
sate ad un vino davvero intrigante e sem-
pre dell’azienda Matasci quali il Merlot del
Ticino DOC Sirio Barrique 2010 (vedasi
box). A suggerire i vini il maitre e somme-
lier Tiago Silva, gia molto noto in Ticino,
che si occupa anche della Carta deiVini

e della gestione della cantina. E lui a dirci
che la scelta dei vini ticinesi ¢ mirata sia al
Sopra sia al Sotto Ceneri, ma una buona
presenza va ai produttori del Locarnese
quali appunto Matasci, Delea, Chiodi, poi-
ché gli stessi vini in carta sono utilizzati per
i grandi incontri di “Le gourmet cataring”.
Spulciando tra la nuova “Carta/Menu”
autunno/inverno, abbiamo trovato piatt
che ci sentiamo di suggerire quali: Gugel-

hopf di foie gras, mela e brioche (25 frs);

Carpaccio di vitello, miele al tartufo, gela-

ma ail
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tina Granny Smith (23 frs); Consommé di
manzo, croquette di coda di bue e piccole
verdure (15 frs); Risotto con foie gras scot-
tato (25 frs); Filetto di triglia, tarte tatin

di barbabietola, indivia brasata (42 frs);
Costolette d’agnello in crosta di erbe, perle
di patatine rosolate e verdure (40 frs); Cre-
ma catalana alle amarene, salsa al te verde
e sorbetto al frutto della passione (15 frs).
La provenienza delle carni, certificate,
sono: manzo dall’Irlanda, i volatili dalla
Francia, il vitello dalla Svizzera e gli agnelli
dalla Francia. Interessanti i menu a tema

che vengono proposti mensilmente.
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