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liyo c.ro esausto e affamato con
una i'oglia tremenda di una chia- Ristorante La Posta

ni.a faita bene', - mi dice _, al Via Giovanni Minzonì, u4
, lqloo La >Dezla

nuo\o Hlstorante Lir l'osta la cu- íel.otg7 7'6o47
cina è prev:rlentemente a base di
Pesce. Cucina italianissima. affi-
data a duc brar i chcl'giapponcsi:
Skìnìchì, con esperienze al San Do-
menico di Imola, al Postale di Città di
Castello e al Poeta Contadino dl Albo-
robello, eTataho. Claudio Nlazzoni in
qllesta nuo\/eì impresa ha Voluto fare le
cose per bene: dapprima ha creato que-
sto luogo di piace.re. dove far sentire rì

Ristorante La Posta:
cucina italiana di mano
sapponese

Labellezza del sr-ro

Golfo, all'inizit-' clell'800. è

stata celebrata da illustri
artisti e poeti. come Pelcr
Bysshe Shellel' e George
Bvron, frequentatori, che
hanno lasciirto testimo-
nianza del fascino ispirato
da questi territori, tanto
da coniare la definizione
"Golfo dei Poeti". Lr Spe-

zia però ha precluso le

velleità turistiche deìì'al-
lora borgo, sacrificandosi
sull'altare della ragion di stato con la costruzione del-
I'alsenale condizionandone così, a -360o, la vita, I'irn-
prenditoria, il costunle, la cultura, il territorio.
Claud.ìo Mazzonì, uomo dalle maniere gentili con
lunga esperienza alle spalle nella conduzione di risto-
ranti, (ricordiamo che è stato il fbndatore ed il lautore
del successo ottenuto dal Ristorante 5" km di Sosta

n.d.r.). da circa un anno e mezzo è impegnato in una
nuova impresa: far rinascere lo storico Rístorante La
Posto di via Don N'linzoni parallela di Viale ltalia, nel
centro storico ploprio dietro le poste di La Spezia. "ln

questo locale 26 anni fa ho fatto il pranzo di nozze...

negli anni aveva raggiunto anche la stella illichelin se

non ricordo male" - mi dìce Claudio. Gourmet, appas-

sionato d'arte, d'antiquariato e di tutto ciò che è bello
e buono, Claudio Nlazzoni è sempre ispirato nelle sue
scelte dalla forza del suo gusto, dall'intuito e dai suoi
sentimenti. "lniziai tanti anni - continua - grazie alle
frequentazioni di importanti locali in Italia ed al-
I'estero, dove consumavo i miei pasti non facendomi
mancare neanche una buona bottiglia di vino.

tent'anni fa aprii una pizzeria, non la solita... era
un locale curato se vogliamo, frequentato anche da ar-

tisti famosi che, se di passaggio a La Spezia, facevano
tappa da me. La volontà di affinare i piatti ha preso il
sopravvento allorché un amico chef francese, che al-
I'epoca lavorava al Savoy di Londra, mi fece capire che
i piatti prima di essere ingeriti passano sotto l'esarne

della vista e quindi man mano cercai di migliorare
anche cluell'aspetto". Se il 5' Km di Sosta, il locale che
ha segnato una svolta in Claudio Nlazzoni, era impo-
stato soprattutto su piatti a base di ciìrne - "andavo per
mare in immersione e vedevo solo pesce, quando risa-

"casa" i propri ospiti, un posto doi,e ce-
lebrarc le arti in tutte le su formc. a cominciare da
<1r-relÌa cuÌinaria. Gitì e ntrando, I'atn'rosfera che si re -

spira ha un ché di rilassante e di glrsto al tcmpo
stcsso: Llrl lrrgolo con due poltrone cl'altri tempi, mu-
sica soft, irrrcdamcnto sobrio ed elegante, e I'arte
"spennellata" lurrgo tutte Ie pareti, a cominciare con lc
opere del suo amico artista Giuliano Tomaino: di lui
una scultura di billie di vetro che rappresenta un ca-
vallino a dondolo pratzata in centro sala abbaglia tanto
è bella. Per tutto il locale si susseguono quadri ed
opere dello stesso artista, ma anche di Sandro Chia, di
Fabrizio lsola c altri. "Qui concepiamo il cibo come un
momento di piacere. Per questo primo di tutto ho
creato questo ambiente, ma non rinunciamo alla qua-
hta delle materie prime. Il nostro menù cambia a se-

condo del pescato del giorno e dellc plirnizie di
stagione" - sottolinea Claudio Nlazzoni con motivato
orgoglio. Ed è così che a La Posta viene fuori una cu-
cina di mare fresca ed elegante sen,ita con garbo e at-
tenzione: sformatino di riso venere calamaretti e \/erza,

code di scarnpi in crosta di semi di papavero e compo-
sta di cipolle rosse, piccolo carrè di agnello scalzato in
salsa di senape di Digione, mousse di limone salsa ai
frutti di bosco e mele.

La proposta della cantina è altrettanto ispirata:
grandi vini nazionali e stranieri con annate d'antan da
stappare in un luogo di piacere per la mente ed il
corpo.
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