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LE GRANDI TAVOLE DEL TICINO Castagnola, un albergo e i suoi ristoranti

In quella Villa da sogno
l’Arté della buona cucina

IL NOSTRO TEST Frank Oerthle tra i colori autunnali

Un risotto alla zucca
che fa chiedere il bis

ARTÉ Quando la bellezza fa da cornice all’opera dello chef

Un artista del gusto 
nello spettacolo del lago

Da una decina di anni, il Grand Ho-
tel Villa Castagnola, ha aperto anche
il “suo” ristorante a lago: Arté, che si
trova a pochi passi dall’edificio cen-
trale, attraversando il parco, proprio
in riva al lago. La ristorazione comun-
que non si ferma ad un solo ambien-
te; infatti la vera dizione del locale sa-
rebbe “Arté - I Ristoranti”, in quanto
troviamo tre ambienti staccati ed
ognuno con una precisa funzione. Il
primo è il ristorante vero e proprio,
30 posti, con vista lago tra le più af-
fascinanti di tutto il golfo luganese,
con tavoli ben distanziati e tovaglia-
me in lino intonato ai colori tenui del-
le pareti. Un altro locale è in grado di
ospitare sino a 70 persone (piccoli
banchetti) e l’ultimo, con caminetto,
con una capacità sino a 20 coperti.
L’Arté vanta una posizione splendida
con vista, come detto, su tutto il Golfo
e sul S. Salvatore, e offre una delica-
ta e raffinata cucina con una vasta se-
lezione di specialità di carni e di pe-
sci.
All’insegna dell’arte, vengono invita-
ti ad esporre scultori ticinesi ed eu-
ropei di chiara fama, che con le loro
opere trasformano il ristorante con-
ferendogli sempre una nuova corni-
ce. L’ultima in ordine di tempo è Si-
bille Pasche, nata a Lucerna, che vi-
ve e lavora a Zurigo, a Carrara e a New
York. Le sue opere, anche esposte al-
l’aperto nel parco di Villa Castagno-
la, ben interagiscono con la natuta
mediterranea del giardino, offrendo
variegati contrasti di forme e di colo-
ri. All’Arté troviamo suoi disegni e di-
pinti che resteranno in mostra sino al

prossimo 28
Novembre. 
Qui opera lo
chef di cucina
Frank Oerthle,
che la guida
G&M ha no-
minato “Cuo-
co emergente
2009” per il Ti-
cino premian-

dolo con ben 16/20 e due cappelli. Il
Park Hyatt di Milano è stato protago-
nista di una cena a sei mani tra gli
chef-rivelazione Luigi Taglienti ,del-
le Antiche Contrade di Cuneo, Frank
Oerthle e Filippo Gozzoli, chef resi-
dent del Park Hyatt. A conferma che
l’alta cucina crea scambi culturali e
rafforza sinergie fra grandi chef è sta-
to proposto un menu molto apprez-
zato dagli ospiti. Il nostro chef ticine-
se ha presentato: tartare di gamberi

rossi e polipo con carpaccio di zuc-
ca marinata all’olio e aceto balsami-
co abbinato con Malcantone Bianco
2008 di Cantina Monti; Fagottini di
Capriolo, con castagne, mirtilli rossi
e timo selvatico abbinati con Ticino
Merlot Ligornetto 2006 della Vinattie-
ri Ticinesi di Luigi Zanini.

Che si venga a Lugano per trascor-
rere qualche giorno di vacanza o che
si arrivi per un incontro d’affari il pa-
norama è mozzafiato. Entrando in
auto a Lugano e percorrendo il lun-
golago, da un lato sfilano i palazzi
cittadini che nella loro variegata ar-
chitettura raccontano secoli di tra-
dizioni e avvicendamenti e dall’altro
rilucono le acque blu del Ceresio
percorse da una miriade di minu-
scole imbarcazioni. Attraversando
tutta la città, ma sempre rimanen-
do in riva al lago, si oltrepassa il par-
co Ciani, salotto verde della città, per
giungere poi al quartiere elegante di
Castagnola. Già verso la metà del-
l’Ottocento, la nobiltà europea ave-
va scoperto quest’angolo di paradi-
so e amava trascorrervi le vacanze
primaverili ed autunnali. I nobili
germanici e russi, a quel tempo, co-
struivano molte ville in questa zona,
specialmente sul pendio del Monte
Bré che digrada fino alle rive del la-
go. Ed è qui che troviamo il grande
edificio di Villa Castagnola che risa-
le agli inizi del 1860, costruita da una
nobile famiglia imparentata con gli
Zar di Russia. Di quella costruzione
sono rimaste alcune sale, tra cui la
Sala Goya e il parco che la circonda. 
Intorno al 1880, da Lucerna arrivò
nel Ticino una giovane coppia di-
scendente da una delle più antiche
famiglie svizzere, gli Schnyder de
Wartensee, che, innamoratisi del
posto, acquistarono la maestosa Vil-
la, e la fecero divenire dapprima una
pensione e in seguito, grazie al suc-
cesso ottenuto, iniziarono ad in-
grandirla…arrivando così a trasfor-
marla in un Grand Hotel. Gli Schny-
der de Wartensee “regnarono” su
questo piccola reggia fino all’inizio
degli anni ’80 del ’900, quando si ri-

tirarono e cedettero la villa. I lavori
di ristrutturazione totale donarono
all’albergo tutto il suo splendore, ol-
tre che a dotarlo di tutti i comfort più
esclusivi. Con la sua tradizione al-
berghiera centenaria, Villa Casta-
gnola divenne meta prediletta di no-
bili, ministri, grandi industriali, ban-
chieri, artisti, scrittori che desidera-
vano e desiderano ancora oggi tra-
scorrere vacanze rilassanti nella
massima riservatezza, circondati e
coccolati da un servizio cortese ed
efficiente in un ambiente in cui le
parole “classe ed armonia” regnano
sovrane. 
L’albergo offre 80 camere, ognuna
unica nel suo stile, ed un totale di 12
Suites e Junior Suites, dotate di un
impianto di aria condizionata a re-
golazione individuale. Tutte godono
di una splendida vista sul lago e sul
Monte San Salvatore, nonché di
grande tranquillità. Niente è lascia-
to al caso e tutto è curato nei mini-
mi dettagli per far sì che gli ospiti si

sentano come in una casa/villa pri-
vata. Raffinati oggetti d’arte contrad-
distinguono i vari salotti privati del-
l’albergo, dai Gobelins d’Aubusson
del XVII° secolo nel Salone del Ca-
mino ai maestri dell’Ottocento Ita-
liano nella Sala Bridge, ai grandi
fiamminghi nella Sala delle Colon-
ne. Il fiore all’occhiello dell’albergo
è sicuramente la struttura per semi-
nari e conferenze. È stata creata una
nuova ampia sala dall’atmosfera
orientale affacciata su una veranda
di palme ad alto fusto. Questo salo-
ne, chiamato per la sua ambienta-
zione “Sala delle Palme”, è decorato
con preziosi arazzi del Rajastan (In-
dia) e con porte afgane del XIX se-
colo. Gli organizzatori di seminari
internazionali apprezzano il decoro
unico e riposante degli otto salotti
privati dotati di vista sul parco. 
La struttura sportiva della Villa Ca-
stagnola comprende una bella pisci-
na coperta con angolo riposo e sa-
la fitness, campo da tennis, sauna,

solarium, bagno turco e lido priva-
to al lago. L’albergo ha dato un toc-
co in più ai propri servizi creando un
centro estetico esclusivo, dove l’o-
spite può trovare il giusto comple-
mento al proprio benessere, per
una vacanza utile oltre che piacevo-
le. Al “Beauty Corner” è a disposizio-

ne un personale diplomato e specia-
lizzato in trattamenti specifici e
massaggi. Un’ultima curiosità: ai
margini del parco dell’albergo si na-
sconde una graziosa minuscola cap-
pella con affreschi del XVII° secolo,
recentemente restaurata e tuttora
consacrata. Posto ideale per un ma-
trimonio intimo in una cornice de-
cisamente fiabesca, o per una mes-
sa natalizia dal carattere familiare. Il
Grand Hotel Villa Castagnola è at-
tualmente membro della reputata
catena “Small Luxury Hotels of the
World” che annovera oltre 200 alber-
ghi di lusso tra i più prestigiosi del
mondo.

Le Relais:
Una cucina raffinata
In un ambiente elegante ed esclusi-
vo, il ristorante “Le Relais” propone
una cucina mediterranea leggera ed
innovativa. Le creazioni dello chef di
cucina, René Nagy, e della sua bri-
gata si contraddistinguono per l’ar-
monia degli accostamenti di colori
e sapori. La Terrazza del ristorante
(estiva), la Sala Rosa e la Sala Goya
accolgono gli ospiti per celebrare
eventi particolari, per riunioni di fa-
miglia e pranzi d’affari. Il “Salone del
Camino” al contrario, molto ben ad-
dobbato, si presta per apertivi e
cocktails con la cornice del parco,
unica e indimenticabile. La presen-
tazione culinaria è da subito raccon-
tata nella Carta, che recita: «Deside-
riamo rendere la sua visita un’espe-
rienza piacevole sotto ogni aspetto
offrendole una selezione di delizie
mediterranee, che lo chef di cucina
René Nagy e la sua brigata creano
esclusivamente con prodotti natu-
rali e freschissimi. Il maître d’hôtel
Emilio Del Fante insieme al suo
team è lieto di consigliarla nella scel-
ta del menu e dei vini». Come dire:
una vera squisitezza in un ambien-
te da sogno.

Lo splendido
Grand Hotel Villa
Castagnola 
di Lugano (qui a
destra).

Uno scorcio 
di panorama
dall’interno 
del ristorante
Arté (sopra).

Ivan Zorloni,
direttore di Villa
Castagnola
(sotto).

Dalla suprema 
di galletto
al risotto
mantecato,
dal filetto
Limousine
alla terrina 
di biscotti 
alla crema 
con cappuccino
freddo corretto.
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Lo chef 
Frank Oerthle.

La facciata 
e un interno 
del ristorante
Arté.

A noi, per il nostro servizio, è stato
proposto un menu di mezzogiorno
davvero allettante, seduti su delicate
poltroncine con vista lago:
Suprema di galletto al profumo di erbet-
te con timballo di carciofi e insalatina di
datterini e olive, una gustosa e delica-
ta coscia tagliata in due arricchita di
pomodorini di Pachino e olive taggia-
sche che ben si è sposata ad un vino
veneto di Maculan, il Trentino 2007
(uvaggio di Merlot e Cabernet Sauvi-
gnon).
A seguire, il Risotto Carnaroli mantecato
alla zucca con scaloppina di fegato d’oca
alla pera e aceto balsamico, una delizia
per il palato e per la vista, da riprova-
re al più presto. Lo abbiamo sposato
al vino ticinese Don Giovanni 2006
della Valsangiacomo.
Per secondo, un Filetto di manzo Limou-
sine con funghi autunnali, tartufo e con-
fit di pomodorini ,dove la carne con i
suoi densi umori ha trovato nei fun-
ghi il suo giusto matrimonio. Ci ha te-
nuto compagnia nel bicchiere un
Esporão Tinto Riserva Alentejo DOC
Requengos 2006 del Portogallo (Ca-
bernet Sauvignon + altri 3 vitigni au-
toctoni).
Chiusura grandiosa con dessert com-
posto da Terrina di biscotti alla crema con
cappuccino freddo corretto. Abbiamo
chiesto il bis. Il maître di sala è Filip-
po Picardi, anche sommelier di gran-
de conoscenze enologiche. Dispone
di una Carta dove troviamo una deci-
na di Champagnes, vini bianchi del Ti-
cino, del Vallese e vodesi, oltre a ita-
liani e francesi ben scelti. Tra i rossi,
una decina i ticinesi tradizionali, una

quindicina i “barricati” e ottimi italia-
ni e francesi con spunti spagnoli, por-
toghesi, cileni, californiani e australia-
ni. A noi, pranzare qui ha fatto una
gran bella impressione, senza conta-
re la piacevolezza del lago e….un ot-
tobrino bacio del sole. Di certo la se-
ra si cambia in meglio (panoramica-
mente parlando) ma anche la cucina
offre una carta più ampia e con più
specialità. In menu, il pranzo di tre
portate viene offerto a 54 Frs. Quello
completo, cinque portate, a 110 Frs.
Meglio sempre prenotare. Aperto da
martedì a sabato. La visita alla mostra
è possibile negli orari di apertura del
ristorante o su appuntamento.

GIORNALEdelPOPOLO

GIOVEDÌ 19 NOVEMBRE 200924 PAGINA DELLA CUCINA +


