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AC Grafica di 

no dei ristoranti più parti-U colari della nostra zona è 
sicuramente il Galantom di via 
Vottero a Fiano.

Il posto innanzitutto è molto 
bello. Personalmente lo ricordo 
bene in quanto, quando ero 
bambino, alcune volte la dome-
nica trascorrevamo qualche ora 
sulle sponde del laghetto che 
ancor oggi si trova vicino al 
ristorante. Il nonno dell’attuale 
proprietario gestiva infatti una 
piccola attività di pesca alla trota 
sempre molto affollata.

Oggi il Galantom è diventa-
to uno dei pochi ristoranti dove 
realmente si unisce la tradizione 
all’innovazione, e dove è possi-
bile gustare menù diversi dal 
solito.

L’ambiente è molto caldo, 
rustico per certi versi, con la sala 
cosiddetta “del conte” in cui 

Ristorante ‘L Galantom

troneggia una stufa in ghisa che 
in inverno funziona a pieno 
regime. 

I piatti che vengono serviti 
sono sempre diversi e vengono 
presentati di volta in volta in 
modo  molto accurato. Una 
peculiarità di questo locale è che 
con gli antipasti vengono serviti 
come guarnizione dei petali di 
fiori edibili, a dare un tocco di 
raffinatezza in più. Ottimo il 
cevrin di Coazze, l’ormai 
immancabile salame di turgia, il 
tortino di carciofi. I primi sono 
un tributo alla cosiddetta cucina 
innovativa, con i classici agno-
lotti rivisitati in molte maniere, o 
il risotto agli asparagi molto 
vellutato. Per quel che riguarda i 
secondi ho potuto assaggiare un 
ottimo spezzatino di cinghiale 
con salsa al cioccolato, vera-
mente nuovo e dal sapore parti-

colare.
Ottimi i dolci, mutuati 

questa volta dalla nostra tradi-
zione, con la classica panna 
cotta ed il bunet.

La carta dei vini è ricca e si 
adatta a tutte le tasche.

Si tratta di un ristorante 
specializzato anche in banchetti 
nuziali, ormai divenuto famoso 
persino in Oriente. Alcuni 
giovani chef giapponesi hanno 
infatti lavorato per un anno 
all’interno del ristorante impa-
rando qualche segreto della 
nostra cucina piemontese. 
Alcune ricette del Galantom 
sono così state riportate su 
riviste specializzate giapponesi. 
Si tratta di un successo che viene 
dall’impegno e dalla costante 
ricerca dei giovani proprietari.

Andrea Fontana

’estate sembra essere final-L mente arrivata, o perlome-
no da ora in avanti sembra 
proprio che anche le previsioni 
metrologiche ci indicheranno 
che poco alla volta inizieremo a 
subire gli effetti delle ondate di 
caldo, con tutti gli annessi e 
connessi tipici del caso.

In questi casi allora viene 
naturale voler passare le giorna-
te all’aperto, a godersi quel 
clima che tanto ci ricorda le 
vacanze, mare o montagna che 
siano, e a cui decisamente tutti 
quanti aspiriamo di arrivare il 
prima possibile.

Ma se, per necessità di cose, 
chi per lavoro, chi per studio o 
altro, dobbiamo assolutamente 
restare in città, costretti ad 
abbronzarci prendendo il sole 
soltanto nel giardino di casa, 
quale rimedio può essere trova-
to, allora, per avere un minimo 
di sollievo dall’afa estiva? Beh è 
scontato dirlo: sembra davvero 
fatto apposta ma è vero, non c’è 
niente di meglio di un buon 
gelato.

Già perché con la sua fre-
schezza, il suo gusto, la varietà 
di sapori, un gelato risulta essere 
tradizionalmente il cibo più 
consumato dell’estate, come la 
cioccolata o un tè caldo sono 
invece tipicamente le bevande 
regine dell’inverno, perché 
quando si è in giro viene natura-
le volerne prendere uno, vuoi 
per rinvigorirsi, vuoi per sem-
plice golosità o, perché no, per 
farsi un vero e proprio pasto. 

E al “Ventaglio”, tradizio-
nale gelateria casellese di pro-
prietà di Antonella Bonavita, 
situata in via Martiri della 
Libertà 33, poco dopo la stazio-
ne, all’imbocco di viale Bona, è 
possibile unire il desiderio di un 
gelato o quello di un caffè, o 

Bar gelateria “Il Ventaglio”

addirittura entrambi.
L’abbondanza di gusti fa 

venire voglia di prenderne 
subito uno, gustarlo con calma, 
al tavolino, oppure fuori, appog-
giati al finestrone in compagnia 
degli amici, dopo una bicicletta-
ta all’aria aperta sotto il sole, o 
colpiti dalla brezza serale men-
tre si avvicina il tramonto.

L’interno del locale è gra-
zioso, il bancone dei gelati la fa 
giustamente da padrone rispetto 
a tutto il resto; ma è normale, la 
quantità di gusti è abbonante e i 
c o l o r i  a t t i r a n o  s u b i t o  
l’attenzione dei nostri occhi, o 
del nostro palato, non è facile 
dirlo con precisione.

Ma sì in fondo non fa male 
concedersi ogni tanto un istante 
di puro e semplice relax; e poi 
un gelato è qualcosa che può 
essere apprezzato da tutti, dal 
bambino all’adulto, dal giovane 
all’anziano, è un cibo nutriente, 
sostanzioso, a volte persino 

vitaminico, e se la linea ci preoc-
cupa dobbiamo solo ricordarci 
che ogni cosa va sempre fatta 
secondo misura; quindi senza 
esagerare.

Come già detto però “Il 
Ventaglio” non è soltanto una 
gelateria fine a sé stessa: unendo 
lo stile classico di un bar a quello 
della produzione dei gelati 
vengono a ad amalgamarsi tutte 
le caratteristiche di queste 
tipologie di locali, il tutto otte-
nendo un risultato particolar-
mente affascinante.

Allora non ci facciamo 
desiderare troppo, possiamo 
fare i restii certo, facendo finta 
che non ne abbiamo voglia, 
dicendo simpaticamente che 
abbiamo già mangiato per farci 
invogliare un po’; in realtà, in 
fondo in fondo, non lo stiamo 
già sognando un bel gelato?

Elvis Uva

Tra piole e barUn ristorante alla volta
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