e LUOGHI E OCCASIONI DI CONSEMO

SEGMENTAZIONE e df Re lear si & puntato sulla scenografia per catturare un turismo di élife

Un ambiente medievale,
che scremaiclienti

porticina posticcia,
occulta intelligen-
temente il monta-
carichi, alimentato

A Malcesine, sul Garda
veronese, questo ristorante
di Andrea Zani punta su
due degustazioni, una

della tradizione (dilago e
montagna) e una creativa.

drea Zani, situato nel cuo-

re di Malcesine (Vr), sulle
rive del Benaco, ha un’affasci-
nante ambientazione medie-
vale. Zani, che nel 2000 ha
preso le redini della vecchia
pizzeria di famiglia, dopo di-
verse esperienze negli Stati
Uniti in posiZioni di respon-
sabilita nel settore turistico-al-
berghiero, ha voluto cambiare
radicalmente il locale, pensan-
do a un diverso target. Il suo
intento era di indirizzarsi in
alta stagione verso un turismo
di livello, non mordi e fuggi,
fruendo delle numerose pre-
senze straniere; in inverno di
rivolgersi a un pubblico loca-
le, ma anche proveniente dalle

II ristorante Re Lear di An-
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province confinant, di livello
medio-alto e di una fascia di
etd fra i 30 e i 50 anni. Pensa-
to questo target era quasi ine-
vitabile eliminare la pizza e
creare un amnbiente originale,
capace di distinguersi dalle so-
lite anonime location, in gra-
do di selezionare gid in par-
tenza la clientela. Si ¢ allora
chiamato un designer che,
sfruttando alcuni element ar-
chitettonici preesistenti, come
le antiche volte a botte, ha ri-
creato le atmosfere di una ro-
mantica magione quattrocen-
tesca. Il Re Lear ¢ composto
di tre ambienti principali: una
sala grande (16 coperti), con il
banco bar; una saletta rialzata
pit intima (20 coperti); un
privé (con un tavolo da 6 po-

IL PATRON CON LA SUA CHEF
Andrea Zani e Patrizia Zanella (pit
Marco Mariani) sono un bel team.

sti). Cinque affreschi abbelli-
scono il locale. A creare un’at-
mosfera ancora piu d’antan
SOno 1 mattoni ¢ 1 sassi a vista,
abilmente applicati e rico-
struiti, e il marmo di Bottici-
no. Nella sala principale una

finta torretta interna, con una

H Insegna: ristorante Re Lear
-m Indirizzo: pi(]ZZ(] Cavour 23,
(- Malcesine (Vr).

L Tel. 0457400616
- M Internet: www.relear.com
- W Titolare: Andrea Zani
- ® Chef: Patrizia Zanella
- @ Sommelier: Marco M. Mariani
. H Coperti: 40-45
' m Chiusura sett.: mercoledi
W Ferie: novembre-metd dicembre

- M Prezzo medio, bevande escluse:
€ 35 dlla carta; degustazioni a
€ 45 con vini (€ 35 senza)

dalla piccola, ma
razionale e attrez-
zata cucina posta al
prim'o piano. Il
banco bar & in ro-
vere massello; I'u-
tilizzo del ferro
battuto é funzio-
nale alla separazio-
ne degli spazi; il
tovagliato, in raso, &
giocato su tonalita
blu, con una luce
soffusa, irradiata da
suggestive fiaccole, che rende
ancora piu intima ’atmosfera.

Tra fantasia e territorio

La cucina del Re Lear si basa
su due linee, proposte in al-
trettanti menu degustazione
(anche con vini abbinati); una
legata al territorio, con sugge-
stioni di lago e di terra, fonda-
te su materie prime dell’alto
Benaco e delle vicine monta-
gne e con le quali si ripropon-
gono ricette della tradizione
opportunamente aggiornate;
un’altra giocata sulla fantasia,
con accostamenti pit osé e
creativi. In ogni caso si rispet-
ta la stagionalicd e si usa “il fre-
sco”, lavorato con cotture
brevi ed espresse, soprattutto
in padella. Dalle 2 degustazio-
ni il cliente puo scegliersi dei
singoli piatti e costruirsi un

suo menu alla carta. R.S. pe
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