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1 cinque sensi

A Cattolica il fascino mediterraneo
incontra i sapori dell’Oriente

di Maurizio Ranucci

Nella tranquilla cittadina ma-
rittima di Cattolica nel 2000
dopo tre anni di ristruttura-
zione ha aperto Hotel Carduc-
ci 76. La villa & dei tardi anni
20 ed ¢ stata riportata ai suoi
splendori ispirandosi allo stile
eclettico dell’architettura bal-
neare di quel tempo. Ledificio
si presenta sobrio nei suoi vo-
lumi e si articola intorno ad un

meraviglioso giardino centra-
le, che ricorda una interpreta-
zione di un giardino islamico,
dove il quadrato ha funzioni
ordinatrici dello spazio e I'ac-
qua & simbolo di purezza.

L'Hotel unisce alle tradizioni di
un’antica e raffinata ospitalita
tutte le comodita di un grande
albergo moderno. Dispone di
38 confortevoli camere di cui

3 Junior Suites, 3 Superior Ro-
oms “Design” e tre Suites, ele-
gantemente arredate.

1l ristorante “Vicolo Santa Lu-
cia” & un ristorante di classe,
un salotto raffinato affaccia-
to sulla piscina, una nicchia
di charme, un prezioso ango-
lo di quiete accompagnato dal
dolce scorrere dell’acqua e dal
fruscio del bambu. Il servizio &
attento, premuroso e impecca-
bile. Al “Vicolo Santa Lucia”
si potra ritrovare la cucina me-
diterranea con i suoi sapori ed
i suoi colori e la migliore tradi-
zione locale, sapientemente in-
terpretate dallo Chef.

Tutte queste meraviglie sono
state realizzate da Massimo Fer-
retti e 'archietto che ¢é riuscito
a ricreare le idee & Luca Sgroi
di Cesena. Il direttore & Mar-
co Bordoni, riccionese, diplo-
mato in ragioneria e laureato
in lingue, proveniente da una
lunga esperienza all’'Hotel “Des



na di sua madre, con un tocco
di rivisitazione della presenta-
zione. Interessante provare le
crudita: carpaccio di ricciola,
ricci di mare, tonno con pomo-
dorini secchi e capperi, seppie
e carciofi; la zuppa di ceci e
vongole con pasta battuta al
rosmarino e limone; un fritto
di calamaretti e porri con salsa
savor. Per quanto riguarda la
carne, agnello allevato biolo-
gicamente dell’azienda “Buon
Pastore” di Montefiore, di cui
utilizza anche alcuni formaggi.
In alcune ricette vengono usati
la carne e gli insaccati di mora
romagnola di “Zavoli Fausto”
di San Giovanni Marignano.
Alcuni piatti: triglia con pro-
sciutto di mora, capesante con
guanciale di mora con crema
di patata e borlotti.

Altra curiosita dalla cucina: il
raviggiolo di latte crudo fat-
to dallo chef e presentato nel
“Cischeis” raviggiolo e ananas
caramellara, salvia e sorbetto
all’ananas.
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