as flir seine ausgezelch-
nete Fischkiiche bes-
tens bekannte Zuger
Ristorante Liguria und
die Divina Food AG aus Dieti-
kon, bekannt durch ihren On-
line-Weinshop www.divinawi-
ne.ch, luden zum Wine & Dine.
Die Géaste kamen in Scharen.
Und sie wurden nicht ent-

Tropfen italienischer Proveni-
enz vermochte auch die ver-
wohntesten Gaumen zu erfreu-
en.

Die Gastfreundschaft des Ge-
schaftsfiihrers  Paolo Boldini,
gepaart mit bester italienischer
Kiiche, frischestem Fisch und
authentischer Zubereitung
durch Kichenchef Adelfino An-
tonino, vermag stets von neu-
em zu Uberzeugen. Die beiden
Chefs zeigten sich auch an die-
sem speziellen Abend von ihrer

" besten Seite.

Weingenuss
Die Weine, perfekt prasen-

mann Carmelo Palella, passten
bestens zum gepflegten Am-
biente. Dabei tiberzeugten un-

secco Conca d'Oro Extra Dry
Conegliano DOC, der frische
weisse Piemonteser Roero Ar-
neis Quantus DOCG, die rote

Gliicklich
is(s)t, wer
im «Ligurian
geniesst.
BILD PD

téuscht. Die wunderschdne Me-
niiabfolge in Begleitung edler

tiet vom Divina-Weinfach-

ter anderem der spritzige Pro-

Neuentdeckung Arca Aglianico

Italian Passions im
Ristorante ngurla

’mzﬁgszelten MoSo. 1130
" bis 1SiUh “some ab 18 Uhr
- ged -~ PD

del Vulture DOC aus der Basili-
cata und der Barbaresco aus
dem Hause Serragrilli, dessen
Export-Manager Bruno Pierni-
cola personlich anwesend war.

Cuccina Italiana

Die Perfektion des Meniis mit
einem wunderschonen Anti-
pasto mari e monti, denTriiffel-

Ravioli mit gehobeltem schwar- .

zem Norcia-Triiffel und dem
Duo aus Kalbsfilet und Riesen-
crevette an Langustensauce
vervollstéandigte den Genuss in
bester Art und Weise. Mit
dieser Leistung vermag sich
das «Liguria» als erstklassige
Adresse zu bestatigen und ver-
spricht viele weitere Geniesser-
Abende. DANIEL TROXLER

Info: Ristorante Liguria, Fischmarkt 2,
6300 Zug, Telefon 041 710 24 24
www.liguria-zg.ch,

Weine unter www.divinawine.ch
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