Le delizie del mare d’inverno &’A

ADORD il mare d'inverno; & un piacere raff'mlei-
to: poca gente, di silenzi, calma, tranquil-
lita; nnnpmlaf che ti toglie la voglia di man-
| giare, ma quel fresco o quel freddo che stimola l'appe-
tito, invoglia alla gola, stuzzica il palato. Certo, se in
un angnlo agreste d'Italia ci andate in piena staglone
calda troverete un verde lussureggiante: oggi, il rosso
di buganvillea ed aceri tende ad ingrigire, ma volete
mettere il piacere di una cena appartata, raffinata, e
poi quello di fermarsi una notte tra velluti e sete, tra il
calore del cotto e delle applique, la raffinatezza delle
abat-jour, la tremula luce delle lampade.

Tutto questo &la Locanda delle Tamerici, posto fia-
besco gia dal nome dove, pur con qualche cosa ancora
da migliorare, avrete la possibilita non solo di man-

chia in rosa tenue di grande eleganza, segna posti in
porcellana, posate argentate, calici di cristallo che
reggono piccole graziose composizioni di roselline.
Molte cose, dicevo, sono da migliorare: le posate da
pesce arrivano solo con i secondi, non ci sono cucchiai
da salsa, non sempre servono il vino e, sopratutto vi

- fara gelare la domanda «Bianco o rosso?», folle anche

perché la carta dei vini & ricca, bella ed ampia.
Perdonate (o forse no) anche le spigole di alleva-
mento e gustatevi, innanzi tutto, il piatto composto
dell'unico antipasto che comporta gustosi assaggini.
Nella mia visita, dopo le frittelle di baccala dello stuz-
zichino, tartare di scampi crudi con crema di verdura,
zuppa di seppie con carciofi insaporita da un goccio di
olio extra vergine di alta qualita, capesante con crema

i piatti di una delle cucine pil
ghiotte della Liguria ma anche di
fermarvi a dormire in camere di
grande tranquillita.

Si lascia l'auto nell'ampio par-
cheggio riservato, si fanno due
passi attraverso il Jeggiadro giardi-
no ed eccovi in una casa da bam-
bole. Sappiate che avete le stesse
calde atmosfere, che so, di un Pe-
scatore di Canneto sull'Oglio o di
un Gener Neuv di Asti.

Un enorme vaso éxg.no di spati-
phillum orna la madia dove sosta-
no super alcolici anche grandi; at-
torno un'ampia sala da pranzo, co-
moda, elegante per tende e pagsa-
manerie, raccolta ed intima per le
grandi vetrate che danno sul prato.

Tavoli ben distanti, sedie ele-
ganti e piacevolmente datate, luci

soffuse, tavaglie gialle e copri mac-

SOTTO 1 10/20
DA PESSIMI A MEDIOCRI
DATOA12/20
VERSO LA SUFFICIENZA
DA 13 A 14/20
BUOMO, CURATO E ORIGINALE

DA 15 A 16/20
GRANDE CUCINA, OTTIMI VINI

DA 17 A 20/20
SUPER, INDIMENTICABILE

LOCANDA DELLE TAMERICI
Ameglia (Lo Spezia), localitd Fiumareita,
via Litoranea 116

Tel. (0187) 64.262 / Fox (0187) 64.627

CHIUSURA, tutio martedi
& mercoledi o mezzogiomo

FERIE Due settimane tra Matale e Gennaio
CARTE DI'CREDITO: Americon Express, Ban-

di cipollotto, gamberi in padella
con maionese al pomodoro. Mera-
vigliosi i larghi tagliolini con ci 1-
lotto e calamaretti, un ard};flm

ma ghiotte le papp pmfu-
mate di basilico al rags, %mzze
Anche se era solo discreta

forno con patate e cipolle rosse (un
poco unta) si tornava ad alto livello
con l'insalata di gamberi e salsa di
vari, equilibrati aceti.

Delizioso il dessert: non perdete
il cannolo croccante ripieno di
mousse dirfrutta esotica che ho
provato io.

Visto che tra Natale e gennaio la
Locanda chiude per ferie, concede-
teyi y,n-l’egalo prima del 25 dicem-
bre: mangiare qui costera tra le
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