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In Langa crudo di fassone,
tajarin e cappone allo spiedo

A Serralunga nel nuovo resort una cucina da leccarsi i balfi

Il ristorante

alite da Alba di pochi chilo-
metri, manellate 15 chilome-
triin altrettantiminuti e sa-
rete in un Nirvana per ogni
stagione. La vecchia gran-
de panoramica cascina ha laseiato il
posto, sulla cima del colle, prima di
Serralunga d'Alba, lungola stradache
porta a Roddino, a questa grossa co-
struzione che & un sogno di straordina-
ria modernissima affascinante hellez-
za architettonica. Le dimensioni, non i
piceole, sono state acquattate nel ver-
de di centinaia di alberi qui trapiantati ‘
gia avanti con gli anni, a dare fascino e
ad attutirme l'impatto. Il Piemonte, la
Langa in particolare, ha finalmente |
una nuova grande struttura, un
ambiente ultramoderno, verae =
propria cittadella auto-suffi- '
ciente ma, contemporanea-
mente, quante altre mat lega-
te al territorio, a cominciare :
dai creatori della struttura, |08 Centallo 7R Eeemermmr
la famiglia Dogliani dei Beni \ é
di Batasiolo. Dallo Chardon- \ . g:frg;:ﬁgz;a
nay, al Barolo ed ora a que- N .
sto Boscareto Resort & SPA izl
che allinea: un centrobenesse- = ;
re con un'affascinante piscina, ‘
un bar dai tavoli ben distanti e dal
servizio accattivante e perfetto co-
me in tuttii reparti, una vineria, un al-
bergo da sogno spaziale multicolore di
una quarantina tra stanze e suite e un gmﬁ:g:ggg&%ﬁsrmm iR
ristorante aperto da pochi mesi ma 115173 613036 FAX_0173.613041
gidimportante, SEMPRE APERTO
Gian Piero Vivalda, a Cervere, la  WWW.LBOSCARETORESORT.IT
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patria del porro, manda avanti con il ppavataila12010

padre Renzo la celebre Corona Reale da
Renzo che dopo sel anni dalla mia prima
invocazione su queste colonne ha otte-
nuto dalla Michelin gastronomica le
Due Stelle di buona cucina. Miope e len-
ta, la «sguida rossas si @ fatta bagnare il
naso e precedere sia dalla Guida del-
I'Espresso sia dalla Guida Critica e Golo-
sa di Paolo Massobrio e non dedica una
riga ai Vivalda che qui danno un'impor-
tante consulenza gastronomica: Gian
Piero, in particolare, ci ha portato uno
staff di prim'ordine strappato ad alcuni
tra i sommi ristoranti italiani ed ora
avrete un servizio perfetto per classe ed
educazione ¢ una cucina da lecearsi 1
bafii.

I piatti sono un inno al Piemente con
sprazzi di fantasia intervegionale: il pre
antipasto potrd essere costituito da cro-
stacei in salsa per poi cssere seguito da
carne cruda di fassone piemontese insa-
porito solo di olio (del Garda), dal melle
uovo del pisano Paolo Parisi con salsa di
scalogno di Riolo, subric di topinambur
e caviale. Al primo, minuscoli agnolotti
del plin al burro e salvia e tagliolini al
tartufo bianco. Al secondo, di straordi-
naria cottura il cappone di Morozzo allo
spiedo. Straordinari anche 1 dolci e la
piceola pasticeeria, con la base dei mar-
roni dell’Agrimontana e del torrone fat-
toin casal

100-120 euro per sognare a tavola
(per sognare a letto: 190 euro, da soli;
235-275 se in due).
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