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GIACOMO NEWLIN, GIORNALISTA GASTRONOMO,

PROSEGUE IL SUO VIAGGIO TRA I LOCALI TIPICI

E LE NUOVE PROPOSTE CHE ANIMANO LA CUCINA TICINESE

M
olti certamente ricorda-

no l’albergo ristorante 

Navegna a Minusio, 

tradizionale locale del 

locarnese. Da un paio d’anni non c’è più, 

anzi, se così si può dire, si è spostato a Pon-

te Brolla assumendo il nome di Tre Terre, 

mentre al suo posto è sorto, dopo una 

radicale trasformazione dello stabile, l’Ho-

tel Giardino Lago con ristorante. È una 

“costola” dell’Hotel Giardino di Ascona che 

possiamo definire la casa madre. Si tratta 

di una struttura ricettiva che non vuole 

avere la classificazione con le stelle, mentre 

fa parte della categoria “Zero Star Boutique 

Hotel”. Confortevoli e moderne le camere, 

ma ciò che più attira è la “location”, proprio 

a pochi metri dal lago e sulla passeggiata 

che da Tenero arriva fino a Muralto. Siamo 

accolti da Cristina Hollenstein, che insieme 

al marito Jan, dirigono con molta professio-

nalità la struttura, mentre l’ottima cucina è 

affidata al giovane chef Joel Schmutz, che a 

dispetto del nome è ticinese. Joel propone 

Alla scoperta delle buone
tavole ticinesi
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una cucina semplice e sincera di impronta 

mediterranea, presentata in modo signorile, 

con proposte di piatti in base a ciò che la 

stagionalità e il meglio del mercato possono 

offrire. Il pesce ha una freschezza garantita 

e le carni, che rappresentano il fiore all’oc-

chiello della cucina provengono: il Pre-

mium Black Angus Beef dagli Stati Uniti; il 

bisonte dal Canada; il vitello dalla Svizzera 

e il pollo allevato a mais dalla Francia. Si 

può iniziare con un aperitivo nell’elegante 

“roof garden” al primo piano e scendere poi 

per cena iniziando con le deliziose Tapas e 

proseguire con una zuppa mediterranea di 

pesce; o dei cavatelli alle vongole e fagioli 

cannellini profumati al limone di Sorren-

to; oppure il risotto al pomodoro fresco 

con burrata marinata; per proseguire con 

il filetto di branzino selvatico grigliato o 

i gamberoni argentini selvatici grigliati; 

oppure con le carni di cui abbiamo detto, 

vanto del ristorante, che vengono servite 

con burro aromatizzato e salsa barbecue 

al Whisky. La cena può terminare con dei 

I
n un angolo del bel palazzo proget-

tato dall’architetto Mario Botta, che 

ospita la BSI, si è inserito il ristoran-

te “Il Salumaio di Montenapoleone”, 

un nome evocativo di un salumaio storico, 

facente capo alla famiglia Travaini, si parla 

del 1857, che nel centro di Milano, nella 

via più prestigiosa e ricca, serviva la locale 

clientela con le sue prelibatezze e oggi la 

serve ancora con gastronomia e ristorazio-

ne in uno dei più bei palazzi milanesi, il 

Bagatti Valsecchi, a pochi passi dalla sede 

originaria. Da poco il nome “Il Salumaio 

di Montenapoleone” lo troviamo dunque a 

Lugano, negli stessi locali che furono del 

ristorante Parco Saroli. Il locale luganese 

appartiene ora alla società “Italian Food 

Culture” che fa capo ad alcuni soci, tra cui 

tre fratelli Stoppani appartenenti a quella 

famiglia che nel 1970 acquistò i rinomati 

negozi Peck nel centro della capitale lom-

barda. Ecco dunque svelato l’arcano del 

nome “Il Salumaio di Montenapoleone” che 

a Lugano vuol essere il primo all’interno 

di un progetto ambizioso che prevede di 

aprire, col medesimo marchio, diversi ri-

storanti con bottega nelle più importanti 

città del mondo, in cui si potranno acqui-

stare prodotti monomarca che andranno 

ad integrare e aumentare quelli che già 

si commercializzano a Milano nel risto-

rante di palazzo Bagatti Valsecchi, così 

da trasmettere la cultura gastronomica 

italiana di alto livello. L’esperienza luga-

nese a tavola, fatta recentemente, è stata 

interessante, con un servizio impeccabile 

e cordiale coordinato dal simpatico maître 

Simeone Leoni, mentre con grande ele-

ganza il giovane e formatissimo sommelier 

Davide Vaccarini, nipote di Giuseppe Vac-

carini, uno dei massimi esperti italiani del 

servizio dei vini, già campione mondiale 

dei sommelier, mette il cliente a proprio 

agio con i suggerimenti più consoni ad 

accompagnare le pietanze ordinate. Pie-

tanze che si possono leggere sulla carta, 

che cambia settimanalmente per il lunch e 

mensilmente per il dinner. Una carta for-

formaggini ticinesi o con dei dolci, un 

esempio su tutti: la zuppetta di albicocche 

ghiacciata con gelato allo Yogurt. Il servizio 

è giovanile, sorridente e impeccabile, men-

tre la simpatia e la perizia del maître e som-

melier Gennaro Esposito fanno il resto, nel 

senso delle bevande, e la cantina, oltre alle 

migliori etichette di Champagne, offre vini 

ticinesi, italiani, francesi e spagnoli, di pro-

duttori conosciuti e affermati, ma anche di 

produttori meno conosciuti ma di indubbia 

qualità. Una curiosità, la domenica per il 

“brunch” vengono offerti, a chi li desidera, 

vari tipi di carni che vanno poi grigliate e 

affumicate in modo indiretto da “Joe Smo-

ker”, una macchina di tradizione texana 

che sembra una locomotiva in miniatura, e 

la cottura e l’aromaticità della carne che ne 

risulta sono senz’altro da provare. 
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tunatamente non chilometrica, elaborata 

dallo chef Ferdinando Martinotti, in cui 

spiccano piatti della migliore tradizione 

italiana, compreso il risotto alla milanese 

ai pistilli di zafferano mantecato all’onda, 

con midollo di vitello e ristretto di arrosto, 

una vera delizia e la costoletta di vitello 

alla milanese con pomodoro crudo e ru-

cola selvatica, mentre si può terminare, 

per esempio, con un delizioso tiramisù in 

tazza. La carta dei vini presenta alcune 

centinaia di etichette tra le più accreditate, 

fra le quali se ne possono trovare diverse 

ottime ad un costo corretto calcolando il 

rapporto qualità – prezzo. Simpatico a fine 

cena, per chi lo desidera, è potersi acco-

modare nella “Smokers Lounge” e accen-

dersi un sigaro cubano accompagnato da 

un rhum d’annata. 
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