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GASTRONOMIA /GASTRONOMIA / 

ALLA SCOPERTA 
DELLE BUONE TAVOLE TICINESI

P P

A PARTIRE DA QUESTO NUMERO GIACOMO NEWLIN, GIORNALISTA GASTRONO-

MO, CI GUIDA ATTRAVERSO RISTORANTI NUOVI E MENO NUOVI CHE MERITANO 

DI ESSERE SEGUITI CON PARTICOLARE ATTENZIONE PER LA QUALITÀ E L’INNO-

VAZIONE DELLE PROPOSTE DELLA CUCINA E DELLA CANTINA. A 
TUTTO PESCE NEL 

“BISTROT” DI 

MIMMO E STÉPHANIE

In effetti, seduti ai tavoli 

apparecchiati con gusto discreto, sembra 

di essere in un “bistrot” parigino, invece 

siamo a Biogno di Breganzona nel locale 

di Mimmo e Stéphanie “La cucina di 

Elsa”. Perché la cucina di “Elsa”?, ma 

perché Elsa è il nome della mamma di 

Mimmo che nel centro di Como ha un 

ristorantino con questo nome, così il ­ -

glio, insieme alla sua giovane moglie Sté-

phanie ha voluto aprire, un paio di anni 

fa, il “bistrot” di Breganzona. Stéphanie è 

una francesina che ha studiato sociologia 

a Lille, ma che poi, dopo aver conosciuto 

il calore campano di Mimmo e della sua 

famiglia, se ne è innamorata ed ha impa-

rato da mamma Elsa a preparare squisiti 

piatti di pesce. Mimmo invece è in sala 

e consiglia, da grande appassionato di 

vini, specie di quelli francesi, le bottiglie 

più appropriate (le etichette sono oltre 

300) in abbinamento ai piatti, bottiglie di 

piccoli ma eccellenti produttori, offerte a 

prezzi molto onesti. Vale la pena iniziare 

la godenda con le alici marinate in casa 

che sono come le ciliegie, si mangiano 

una dietro l’altra data la loro delicatezza e 

piacevolezza. Tra gli antipasti si può anco-

ra scegliere tra alcune proposte, come ad 

esempio la tartare di capesante e pesche 

o la zuppetta di cozze e vongole al prez-

U
N ATENEO DOVE IL VINO 

SI SCOPRE E SI DEGUSTA

Mendrisio può vantarsi di 

avere l’appellativo di “ma-

gni­ co borgo”, sia per il suo importante 

passato di cui sono testimoni chiese e 

monumenti, sia per la sua enogastrono-

mia, che in tempi più recenti ha fatto di 

questa cittadina un punto di riferimento. 

Pensiamo alla caratteristica zona dei grot-

ti, dove la tradizione gastronomica sposa 

egregiamente quella vinicola. A proposito 

di vini, inserito nel nucleo in un’antica 

dimora con corte e “dehors” c’è l’Ateneo 

del vino, che per vezzo si scrive “Atena-

eo”. Un locale da poco rinnovato che, ol-

tre a Ristorante Enoteca, vuol ora essere 

anche Wine Bar. Si tratta di un locale che 

offre una cucina attenta alla qualità dei 

prodotti, sia autoctoni, sia esteri e ispirata 

alle stagioni. La lista delle vivande non 

è chilometrica e questo è indice di una 

cucina genuina e fresca fatta al momento. 

Estrapolo una deliziosa e leggera parmi-

giana di melanzane con crema al basilico; 

il raviolo casereccio ripieno di branzino 

con crema di crostacei ed erba cipollina; 

la Tartare di carne scelta di manzo prepa-

rata al tavolo oppure il sontuoso “Chate-

aubriand” con salsa béarnaise servito in 

due volte e per terminare, la spuma semi-

ghiacciata al limone di Sorrento e salsa al 

frutto della passione. L’autore di queste 

ed altre delizie è il nuovo chef Luigi Ace-

to, mentre in sala troviamo il simpatico 

e solerte Alberto Dotti insieme all’anima 

del locale, il sommelier Mirko Rainer. 

Anima perché il locale è un ateneo del 

vino, cioè una specie di Università, dove 

si va per conoscerne le sfaccettature, gui-

dati da un vero maestro, che del vino ha 

zemolo. I primi piatti sono tre e i secondi 

quattro, cito solo la lasagna di pesce fatta 

in casa e gli spiedini di calamari e gambe-

ri. Semplici i dessert di fattura casalinga, 

come le pere al cioccolato o il tiramisù. 

I due bravi e simpatici giovani servono 

fatto la sua passione. La carta parla chia-

ro, con oltre 600 etichette per soddisfare 

tutti i gusti e tutti gli abbinamenti, e con 

il ­ ore all’occhiello della cantina, rappre-

sentato da una collezione di stupendi vini 

della Borgogna. Non manca di certo una 

sapiente selezione di un centinaio di pre-

giati vini ticinesi, per onorare, come ­ gu-

ra scritto all’inizio della lista, il vino nella 

sua dimora. Il locale è aperto per pranzo 

e per cena da martedì a sabato. 

ATENAEO DEL VINO

Via Pontico Virunio 1

6850 Mendrisio

Tel. +41 (0) 91-630.36.37

www.atenaeodelvino.ch    

­ no a 30 coperti e si può cenare fuori, 

tra le case del nucleo o dentro, avvolti da 

un arredamento giovane e scanzonato. Il 

fatto che la lista delle vivande non sia lun-

ga, depone a favore del locale perché la 

maggior parte dei piatti viene preparata al 

momento. La carta comunque viene ag-

giornata stagionalmente pur mantenendo 

alcune proposte che rimangono il vanto 

della casa. Alla cucina di Elsa si può solo 

cenare.

LA CUCINA DI ELSA

Piazza Piattini 13

6932 Biogno-Breganzona

Tel. 091-96.74.757

www.lacucinadielsa.com


