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[/arte contemporanea e la carne salada

di Clara Barra

recentotredici  chilometri
T che collegano il valico
del Brennero a Modena:
& la A 22, autostrada che oltre al
traffico usuale & percorso abitua-
le i Tir e turismo olireconfine,
A circa meta della tratta ¢'é Ro-
vereto, nel cuore della Vallagari-
na, un'importante cittadina che
ha molto da offrire soprattutto
agli appassionati d'arte contem-
poranes, senza nulla togliere pe-
ri al bellissimo centro storico
con lo splendido castello. Asso-
lutamente da non mancare una

visita al Mart, il museo che ospi-
ta un'interessante collezione
permanente di opere modemne
ed & sede di molteplici eventi cul-
turali distribuiti nell’arco dell’an-
no. Softo il profilo gastronomico
ce n'é per tutti i gusti. E proprio
attiguo al Mart ¢'¢ Stappomat-
to, un delizioso wine bar aperto
da Rosaria ed Elisa Benedetti,
mamma e figlia, entrambe som-
melier.

Un paio di salette arredate
con gusto, di cui una in stile tiro-
lese stuttolegnos=, in cui si pub
venire fin dal mattino per una
buona prima colazione con cal-
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fe: farti ad arte e dolci fragrant,
oppure per uno spuntino veloce
a base di calici selezionati con
competenza e golosith di rango.

Volendo, ci sono anche piatti
pill sostanziosi semplici e ben
fatti, dalla carne salada al carpac-
clo di trota fino agli immancabili
salumi e formaggi; poi zuppe di
verdure, gnocchetti ai quattro
formaggi, oppure tanti tipi di fan-
tasinse e ricche insalate. Come
dessert, da non perdere lo stru-
del di mele casalingo.

Una valida alternativa @ il ri-
storante Al Trivio, situato nei
pressi del Museo della guerra ¢
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di quello dedicato al futirista De-
pero. In un ambiente di sobria
eleganza — con pavimenti in
parquet, rifiniture in legno e ar-
redo ben studiato — Francesco
Pace offre una proposta intelli-
gente, studiata per ogni esigen-
za.

Dal piatto unico per il mezzo-
giorno al business lunch, dal pic-
colo menu di pesce al degusta-
zione, fino alla carta stagionale,
ciascuno potra fare la scelta pin
consona al proprio appetito e al
budget a disposizione,

La cucina della nipponica Sao-
ri Konno parte dalla tradizione
per spingersi verso orizzonti cre-
ativi, in piatti che rivelano atten-
zlone agli ingredienti, equilibrio
e misura come le tagliatelle di
pasta fresca al ragi di coniglio,
profumato al timo, con finferli e
scaglie di Verzena, gli strangola-
preti con burro versato e grana
trentino, lo stinco di agnello al
fommo con tortino al puzzone di
Moena, il filetto di maiale avvol-
to nel prosciutio crudo con pur
di cavolfiore e il tartino tiepido
ai lamponi con gelato afla vani-
glia e la sua salsa. Ad accompa-
gnare il mutto una carta dei vini
ben costruita, con referenze di
qualits.

1= STAPPOMATTO
corso Battini 56/a
telefono 0464 432551
chiusa luned

prezzo 25 eurn

2= AL TRVIO
campiedio del Trivio 11
telefono 0464 436414
chiuso lunedi
prezzo 35 euro



