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Beizen fiir puren Genuss in Tessiner Darfern

Die schansten brotti fiir Geniesser

Die besten Tische mit Aussicht und direkt am See
Aktuelle Trendsetter und bewdhrte Institutionen
Die spannendsten Lokale fiir Weinliebhaber

Wo grosse Kiiche fiir Gourmets zelebriert wird

ADRESSEN: Die besten Hotels und alle Restaurants im Tessin
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Villa Selva

Charmanter Zufluchtsort

Fiir einmal sei der inflationar verwen-
dete Begriff Oase gestattet. Das Haus
aus dem vergangenen Jahrhundert im
grossen Garten stand einst am Dorfrand
von Massagno, das sich die Stadt langst
einverleibt hat. Unter einer langen Per-
gola, die durch den iippig bepflanzten
Garten fiihrt, entfernt man sich Schritt
fir Schritt von der urbanen Hektik,
Liegestiihle fiir die Hotelgdste stehen
herum, die Tische auf der kleinen Ter-
rasse sind gedeckt, die Idylle ist perfekt.
An diesem kiihlen Abend setzen wir
uns drinnen an einen Tisch, auf dem
bereits Kerzen brennen. Mit den dunklen
Mobeln, den Zimmerpflanzen und allerlei
Schmiedeeisenobjekten wirkt der Raum
auf nette Weise retro. Wanda Foletti
fiihrt den Familienbetrieb umsichtig,
wechselt miithelos ins Ziirichdeutsche,
das sie von ihrer Mutter gelernt hat, die
einst aus Bassersdorf hierherzog. Dann
erzahlt sie uns, was die Kiiche bietet,
denn Karten gibt es nicht, weder fiirs
Menu noch in Form von Plastikgeld.

Die Weinliste besteht aus vielen, in
schwungvoller Handschrift beschriebe-
nen Blattern, die von Weinverstand und
den Vorlieben der Gastgeberin zeugen.
Bekannte Tessiner Namen sind vertreten,
zu durchwegs verniinftigen Preisen, eine

schone Auswahl aus Italien und einige
Trouvaillen. Wir entscheiden uns fiir den
Costera von Daniel Huber aus Monteggio
(Fr. 58.-) und merken uns den Merlot
Riserva vom Tenimento dell'Or fiir den
nachsten Besuch, fiir 60 Franken ein
Schnappchen.

Auf dem cremigen Topinambur-Stippchen
(Fr. 11.-) schwimmt eine (essbare)
gelbe Primel aus dem Garten. Die Ravi-
oli aus haudiinnem Teig sind mit Bar-
lauch gefiillt und mit bestem Olivendl
betraufelt (Fr. 20.50). Wahrschafter sind
die Gnocchi aus Kastanienmehl an der
kraftigen Gorgonzolasauce, gliicklicher-
weise haben wir nur die halbe Portion
bestellt. Alles, was aus der Kiiche kommt,
ist frisch und hausgemacht; klassische
Gerichte, der Eigengeschmack der Pro-
dukte wird durch keinerlei Firlefanz
iberdeckt, das Besondere liegt in der
sorgfaltigen Zubereitung. Wunderbar die
jungen gebratenen Artischocken, aussen
nahezu kross, innen butterzart, mit
glatter Petersilie bestreut. Zum hellrosa
Roastbeef und zu den Scaloppine al mar-
sala (Fr. 30.-) gibt es Ofenkartoffeln und
Gemise, dazu in einer kleinen Ofenform
hauchdiinn geschnittenen, gratinierten
Kohlrabi. Ein weiterer Hohepunkt folgt
zum Schluss, schlichtweg fantastisches
selbstgemachtes Eis (zwei Kugeln, Fr.

9.-). Wir kombinieren herrlich cremige
Zimtglace mit erfrischendem Pflaumen-
eis, von Friichten, die im Garten nebenan
gepfliickt wurden, versuchen auch Traube
und Marzipan und sind uns einig: So und
nur so darf selbstgemachtes Eis ohne jeg-
liche fremde Zusatze schmecken.

Via Tesserete 36, 6900 Lugano Massagno
Fon 091 923 60 17
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mo-sa 19-24 Uhr (Kiiche bis 21.30 Uhr,
Reservation erwiinscht),

mittags & so geschlossen

sowie im November und Februar

HG Fr. 27.50-37

Keine Kreditkarten

Trouvaillen fiir Weinnasen: Rang 5
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