|\

i trova nel cuore del

centro abitato  di

Barbariga la trattoria
“Antico Stemma”, in un locale
completamente rinnovato e
arredato con grande gusto, ma
che suscita ancora una piace-
vole sensazione di calorosa
accoglienza e amichevole
familiarita. Dal 1991, anno
della prima apertura, la gesti-
sce con estrema dedizione e
amorevole passione Angelo
Zampieri, con [l'aiuto della
moglie e del figlio. La filosofia
gastronomica perseguita in
cucina e tanto semplice, quan-
to geniale: cercare di lavorare
il pit possibile con prodotti fre-
schi, primizie di stagione e
piatti fatti in casa. Discende da
tale assunto I'estrema varieta
della proposta, che segue I'an-
damento delle stagioni e |l
continuo variare della disponi-
bilita sul mercato di materie
prime. Dominano il menu le
paste fatte in casa, gli gnocchi
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di ogni sorta e fattura (zucca,
ortiche, castagne), pane pre-
parato quasi giornalmente e,
manco a dirlo, i casoncelli, che
qualcuno ha definito da oscar.
Non mancano, poi, le cene
tematiche di degustazione,
nelle quali vino e pietanze ven-
gono accostati secondo affini-
ta elettive, similitudini e, per-
ché no, stridenti contrapposi-
zioni. Impressionante per qua-
lita della proposta e quantita di
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ANTICO STEMMA

bottiglie a disposizione dei
clienti la cantina, con oltre 700
etichette in lista e una varieta
di vini provenienti da tutta ltalia
e da tutto il mondo. Un autenti-
co paradiso per i cultori di
Bacco, un vero e proprio scri-
gno di tesori rintracciati e rac-
colti con oculata saggezza
dall’esperienza del signor
Angelo.

Posti: 60, in un’unica sala - Cerimonie e banchetti: Sl
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RICETTA
Gnocchetti con castagne

1 kg di castagne
1 kg di patate
7 uova
Farina di castagne se
necessaria per asciugare
I'impasto

Far bollire le patate e
schiacciarle. Impastare gli
ingredienti tutti insieme
fino ad ottenere un impa-
sto lavorabile. Tagliare i
gnocchetti. Cuocere e
condire con speck e
rosmarino.



