Yuesta Lowna ene e I punto centrale di |
quello che qua chiamano «percorso del |
bello e del buonox. Un pranzo tra i vigne- |
1, grande tayola e grande vino. Sembre-
rebbe Francia, invece & Italia, Questa &
una scorribanda patriottica,

1 portici, i fiori, gli alber, Storia, arte,
cucina e i filari delle vigne dove nasce
|questo grande vino italiano, metodo
| classico, Trentodoc. Villa Marg’on dacui

& nata Ia Locanda Margon, erg upa fis-
sa» di Gino Lunelli, Una passione tra-
siessa ai nipoti, specialmente a Camilla
e Matteo, i due cugini che «incontyangy.
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Marco Lodola. Una collezione ispirata da
un piatto che Andy Warhol aveva dedica-
to espressamente al Ferrari e conserva-
to, giustamente, in cantina. E poi scultu-
re di Arnaldo Pomodoro, Umberto Ma-
stroianni. Arte nell’arte, perché Trento,
laggiil in basso nasconde altri tesori,
chiese, castelli, palazzi cinquecenteschi.
E del cinquecento é anche la Villa Mar-
gon abituata fin da allora allospitalita di
alto livello. Durante il Concilio di Trento
accolse 'imperatore Carlo V al quale so-
no dedicati alcuni affreschi. Il padrone
dei fornelli (dall’aprile del 2010) della Lo-
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canda é il trentino Alfio Ghezzi che & tor-
nato a casa dopo I'esperienza raggiunta
con Gualtiero Marchesi e Andrea Berton.
Ghezzi propone il Salotto Gourmet, con
cucina d’autore alla carta, e alcuni ment
degustazione tra cui si segnala la «Sugge-
stione bollicine». E io, lo confesso, sono
suggestionato, soprattutto dallo scamo-
ne marinato (Trentingrana, zuppa di ru-
cola, olio al limone), dai gamberi rossi e

mutabbal (melanzane affumicate, salsa
ai limoni naturali e crema di sesamo),
dal risotto e bollicine (mantecato con
verde del Montegalda e Ferrari Perlé Ro-
sé), dall’'agnello da latte (arrostito, fave e
crema di patate al pecorino). Accanto al
Salotto c’e la Veranda, cucina pilt sempli-
ce e veloce, ma non meno intensa. E la
suggestione diventa emozione.

©RIPRODUZIONE RISERVATA

mi trasformati in popcorn. Con un cuc-
chiaio distribuire poca salsa di mele sul
piatto, adagiare a fianco di questa il sal-
merino passato nell'orzo, quindi I'amaran-
to condito con poco sale ed olio ed infine
un cucchiaio di stracciatella di burrata.
*Locanda Margon
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VOTA BU CORRIEREST
La scorsa settimana ha vinto -
«La Grotta» di Montepulciano



