Il ristorante
DAS RESTAURANT

B cucinainagi
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wumile e sincera

AL Villa Principe Leopoldo

RARFINATA'GASTRONOMIA
E SERVIZIO,IMPECCABILE
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Giacomo Newlin

ario Ranza pos-
siede un curricu-
lum professionale
significativo, coro-
nato dai tanti riconoscimenti
ricevuti. Executive chef
dell’Hotel Villa Principe Leo-
poldo a Lugano, dove e arri-
vato nel 1989 dopo aver fatto
esperienze in strutture presti-
giose come il Parkhotel Wal-
dhaus di Flims o il Rosalp di
Verbier, Dario € uno dei cuo-
chi piu conosciuti ed apprez-
zati non solo in Ticino, ma
anche nel resto della Svizzera
come pure all’estero. Molti
sono i cuochi pluristellati che
hanno cucinato al suo fianco
in occasione delle diverse edi-
zioni annuali della rassegna
gastronomica San Pellegrino
Sapori Ticino, e nel 2011 gli e
stato pure assegnato I’ambito
premio internazionale alla
carriera “Five Star Diamond
Award”.
Non va poi dimenticato che
Dario Ranza ha contribuito ad
arricchire la cultura gastrono-
mica del Ticino attraverso
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I'insegnamento teorico e la
formazione pratica di molti
giovani cuochi che hanno
cosl potuto raggiungere im-
portanti traguardi nel loro la-
VOro.

Con umilta ma anche con
molta sicurezza egli si ricono-
sce in una cucina che pos-
siamo definire vera e sincera,
attenta sia alla qualita della
materia prima,

scelta sempre con
molta accuratezza
grazie alla sua

grande esperienza,

strale

Anche se Ranza € un grande
chef a tutto tondo, uno dei
suoi “must” ¢ il risotto, decli-
nato non solo in giallo, ma
anche in molte altre versioni
a seconda di cio che in quel
momento offre il mercato. Ri-
cordo ad esempio il risotto
con fave, asparagi e lucio-
perca del Ceresio, con il quale
Dario e entrato nella guida
Gallo dei 42 ri-
sotti selezionati
tra i migliori ri-
storanti  della
Svizzera. Viene

sia allestrema cura UNa cucina attenta  spesso citata da

delle cotture, siano alla qualita della
esse brevi o lun- magterig prima e
molto curata nelle

ghe. Questo modo
di procedere e rife-

chi lo conosce,
la sua abilita,
coadiuvata da
una numerosa

rito in particolare cotture. Piatti perfe_tti ed affiatata bri-
alla cucina clas- per uno 0 50 ospiti  gata di cucina,

sica, come pure

alla tradizione culinaria lom-
bardo-ticinese. Cucina a volte
reinterpretata con I'intento di
esaltare i prodotti stagionali e
quelli del territorio, con un
occhio tuttavia attento alla
matrice mediterranea che si
esprime con pietanze amiche
della salute e ricche di gusti
genuini.

di consegnare al
tavolo un risotto dal gusto ec-
cellente e dalla cottura magi-
strale sia che I'abbia ordinato
un solo cliente, sia servito a
50 commensali.

Questa cucina sincera e nello
stesso tempo raffinata si inse-
risce in un ambiente dall’at-
mosfera che incanta, in un
luogo in cui si gode di una tra
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le viste piu belle sul lago di
Lugano, sulla citta e sulle
montagne circostanti.
Ovviamente la descrizione di
un’esperienza al ristorante
dell’Hotel Villa Principe Leo-
poldo non sarebbe completa
senza menzionare 'impecca-
bile servizio in sala garantito
da due grandi professionisti
e dalla loro brigata: Claudio
Recchia, primo maitre d’ho-
tel e perfetto anfitrione
anche per le spettacolari pre-
parazioni alla “lampada”, e
Gabriele Speziale, somme-
lier, che per i suggerimenti
dei migliori abbinamenti
cibo-vino si puo avvalere di
una cantina con circa 600 eti-
chette di grandi vini, come
pure di etichette di nicchia
con un interessante rapporto
qualita-prezzo.
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Giovanni Casari

RAFFINIERTE GASTRONOMIE MIT EINEM
TADELLOSEN SERVICE IN DER BEZAUBERNDEN
ATMOSPHARE DER Villa Principe Leopoldo

DARIO RANZAS VIRTUOSE,
BESCHEIDENE UND
FHRLICHE KUCHE

ario Ranza hat einen

beachtlichen berufli-

chen Werdegang vor-

zuweisen, der von
zahlreichen Auszeichnungen
gekrdnt ist. Der Executive Chef
des Hotels Villa Principe Leo-
poldo in Lugano gehdrt nicht
nur im Tessin, sondern auch in
der Ubrigen Schweiz zu den
bekanntesten und am meisten
geschatzten Kéchen. Nach Lu-
gano gelangte er nach Statio-
nen in namhaften Hausern wie
dem Parkhotel Waldhaus in
Flims oder dem Rosalp in Ver-
bier. Viele Sternekdche koch-
ten anlasslich der jahrlichen
gastronomischen Veranstal-
tung San Pellegrino Sapori Ti-
cino schon an seiner Seite.
2011 bekam er

zudem den Kar-
rierepreis “Five
Star Diamond

Award”.

sich in gesunden Gerichten nie-
derschlagt, in denen der natir-
liche Geschmack vorherrscht.
Auch wenn Ranza alles gross-
artig zu kochen weiss, ist sein
Risotto ein “Muss”. Er tischt
ihn nicht nur in der gelben son-
dern auch in vielen anderen
Versionen auf, je nach dem,
was gerade marktfrisch erhalt-
lich ist. So erinnere ich mich an
einen Risotto mit Fave-Boh-
nen, Spargeln und Zander aus
dem Luganersee, mit dem es
Dario in den Fihrer des Reis-
produzenten Gallo brachte, fir
den in den besten Restaurants
der Schweiz 42 Risotti ausge-
wahlt wurden. Oft erwahnen
Leute, die ihn kennen, seine Fa-
higkeit, einen hervorragenden
Risotto ebenso
perfekt in den Teller
zu bringen, ob ihn
nun nur ein Kunde
oder 50 Tischge-

Daneben ist Inder K_UChe a_Cbtet nossen bestellt
auch Dario Ran- er auf die Qualitdt der haben.

zas Beitrag zur Produkte und auf
eine sehr sorgfaltige

Bereicherung der
Gastro- Kultur im

Seine gleichzeitig
ehrliche und raffi-
nierte Kiiche passt

Tessin nicht zu Zubereitqu. Perfekt.e zur bezaubernden
vergessen. Denn Gerichte flr einen wie Atmosphdre  an

er hat viele junge {(jr 50 Gaste

Koéche in Theorie

und Praxis ausgebildet, die an-
schliessend bereit dafir waren,
um Karriere zu machen.
Bescheiden, aber mit grosser
Sicherheit bietet er eine als
echt und ehrlich zu bezeich-
nende Kiiche. Er achtet auf die
Qualitat der Produkte, wéahlt
sie dank seiner grossen Erfah-
rung stets sehr akkurat aus
und bereitet sie extrem sorg-
faltig zu. Auf diese Weise be-
treibt er eine vornehmlich
klassische Kliche, bezieht sich
kulinarisch auch auf lombar-
disch-tessinerische Traditio-
nen. Bisweilen Gerichte neu
interpretierend, mit dem Ziel,
saisonale und regionale Pro-
dukte zur Geltung zu bringen.
Dabei achtet er dennoch auf
eine mediterrane Pragung, was

diesem Ort mit

Aussicht auf den
Luganersee, die Stadt und die
umliegenden Berge, die zu den
schonsten gehort.
Die Schilderung eines Be-
suchs im Restaurant des Hotel
Villa Principe wére nicht voll-
standig, wirde der tadellose
Service im Speisesaal nicht er-
wahnt, fir den zwei grossartige
Fachkrafte mit ihrer Brigade
sorgen: Claudio Recchia, der
erste Maitre d‘Hotel — und per-
fekte Gastgeber, wenn er am
Tisch spektakular flambiert —,
sowie Sommelier Gabriele
Speziale, der fUr die ideale Ma-
riage von Wein und Speisen
auf einen mit 600 grossen Wei-
nen wie solchen mit einem in-
teressanten Preis-Leistungs-
Verhaltnis bestickten Keller
zurtckgreifen kann.
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