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Cucina, lastoriap

FOLGARIA - Quest’anno il risto-
rante scelto dalla delegazione
Rovereto  Garda  Trentino
“dell’Accademiaitaliana della cu-
cina é stato «Da Ugo». «La cuci-
naeé dasempre una delle espres-
sioni pit profonde della cultura
e del territorio di un Paese, &

frutto della storia e della vita - P

dei suoi abitanti», ci racconta

Andrea Gentilini, membro

dell’Accademia.

Da Ugo & un ristorante dalla
storia secolare che era sempre
stato gestito dalla famiglia Lei-
tempergher che ne & anche la
proprietaria (chi dimentica il
mitico Ugo, uno dei personaggi
pit1 belli e fieri di Folgaria, che
alle 5 del mattino apriva il suo
locale agliavventori, uomo sem-
plicemente straordinario). Da
Ugo un punto di riferimento per
le persone degli Altipiani Cim-
bri e per i turisti. Da alcuni anni
il ristorante & gestito dalla fami-
glia Canalia, sempre di Folgaria.

La storia continua, il ristorante
racchiude sempre delle sugge-
stioni ed & una scoperta che va
avanti, con nuove idealita, nuo-
ve prospettive, nuove filosofie.
A spiegare agli accademici il

percorso storico ed attuale del

ristorante & stato il giovane Sa-

muele Canalia di 22 anni. «Un
ristorante che vuole essere

_ espressione del territorio , ci-

bo, storia e cultura che vanno in

Il ristorante «Da Ugo» visitato e premiato dai gastronomi deI'I’Accademia

assata ai giovani

parallelo», :
«L'Accademia italiana della
cucina ha scelto Folgaria come
territorio da promuovere orga-
nizzando una serata speciale ed
individuando il ristorante Da
Ugo 2.0, Per I'occasione & stato
creato un meni apposito che
rappresentasseil locale ed il ter;
ritorio nella sua essenza. La fa-
miglia Canalia propone ricerca-
tezza ed i piatti che vengono
messi in tavola rispecchiano la
filosofia del ristorante», ha det-
to Daniela Vecchiato, direttore
dell’Apt Alpe Cimbra Vigolana.
La delegazione Germano Ber-

" teotti & stata accolta al ristoran-

te «Da Ugo» a braccia aperte. La
promozione di una localita co-
me I'Alpe Cimpra passa anche
attraverso la sua capacita di sa-
per proporre un prodotto
eno-gastronomico di assoluta
genuinita che rispecchi nel ca-
rattere lamaestosita o meglio la
pelle di un territorio. g




