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MEINA

a sei anni è

sinonimo di ottima
cucina e

ospitalitàraffinata
,

in

una delle
localitàpiùbelle e tranquilledel
LagoMaggiore . A Meina la

meta è il ristorante «

Novecento »
.

Il titolare e chef è

MatteoVigotti ,

40anni
,

aronese di nascita e di

famigliamoltoconosciuta . Il

nonno è statoconsigliere

Matteo
Vigotti

Quarant'anni
,

aronese di

nascita.«Sonospesso
all'estero . Dapocosono

rientratodallaThailandia
dovehopartecipato al

?WordGourmetFestival? »

comunale
, dirigente

dell'AronaCalcio e gestore di

unarinomatamacelleria . Il

padreDanieleaveva
un'altrapassione , quellaper la

musica . Hasuonato e

suonaancoranelcomplesso
dei « Tuoni »

,

in voganegli
anniSessanta e in tivù a

« Settevoci » condottada

Stileepiattid'autore
al?Novecento?diMeina

SulLagoMaggiore il ristorantecontrentacoperti
chepuntasucucinacreativa e prodottiselezionati

PippoBaudo . Il ristorante si

trova in viaBonomi
,

la

stradaprincipalechedal
Sempione porta al Municipio .

Adattopercoppie ,

cene di lavoro
e piccolecomitive

, pu?
ospitaresinoa trentapersone.
Laraffinatezza
dell'ambiente

la si coglieappenavarcata
la soglia : arredi

, tovaglie ,

piatti , posate e bicchieri
scelticoncura . In cucinacon
Matteocollabora il secondo
chefEdoardoMontagni .

In

sala
,

ottimopersonalecon
esperienzeinternazionali.
« Sonospessoall'estero -

raccontaVigotti -
. Dapocosono

rientratodallaThailandia
dovehopartecipato al

?WordGourmetFestival?.
Domenicasar?tra i relatori
del?Gusto in scena? al

palacongressi di Lugano . Il tema
sarà?cucinarecon o senza i

grassi? . Conme ci saràuna
trentinatra i piùpreparati
chefd'Italia ».

Il « Novecento »
si ispira

adunacucinacreativa .

Moltaattenzione è riservata ai

prodotti di qualità . Spesso
Vigotti è presentenei
mercatimilanesiproprioper
coglierequalità e freschezza
dellematerieprime . «

Poniamomoltaattenzione a una
cucinadaigustisemplici ,

visto la richiestadelmomento
cheprevedeunritorno al

passato . Nelcontempo
proponiamoancheraffinatezze

,

comefrutti di mare
,

crostacei
,

e viavia »
. Laricettadel

momento al
« Novecento »

di

Meinaè unantipasto :

un'interpretazione di carnecruda
allapiemontesecon
guarnizione . Comeprimopiatto ,

sonosuggerititortelli di

cagliata di capraguarniticonpere
e fieno di Trasquera ,

quest'ultimo fungedaspezia . La
guancia di vitellocroccante

è propostaper il secondo
,

servitaconradice di

scorzanera
, rape e topinambur .

Il

dessert : spuma di cioccolato
gianduia , tiepido ,

con
sorbetto ai frutti di bosco . I viniper
la cenadedicata ai lettori di

« LaStampa » sono« Terreda
vino »

di Barolo.
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