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Sono 200 anni e ben sei generazioni che
la famiglia Vivalda  gestisce

l'Antica  Corona Reale di Cervere, Cn.
Nata come cascina, nel tempo questo locale

si è trasformato in uno dei riferimenti
dell'alta cucina piemontese, come testimoniano
le due stelle Michelin che qui brillano dal 2009

TUTTO REALE
Lo chef Gian Piero Vivalda,
con trascorsi da Georges Blanc
c Alain Ducassc, è un genio
creativo in continua evoluzio-
ne: lo racconta non da ultimo
l'apertura del laboratorio di pa-
sticceria AtelieReale all' interno
dell'Antica Corona Reale di
Cervere, Cn: uno spazio di ol-
tre 200 mz che si affaccia, da un
lato, sul dehors estivo del risto-
rante e, dall'altro, sull'orto.
E per l'AtelieReale lo chef Mi-
chelin ha scelto un responsabi-

le d'eccezione: il giovane Luca
Zucchini (classe 1988, qui so-
pra in foto con Vivalda), già
capo pasticciere del ristorante
dal 2011; cuoco di formazio-
ne, pasticciere autodidatta per
passione, con specializzazioni
in panificazione e lievitazione
fatte con Rolando e Francesca
Morandin e, in pasticceria, con
il Campione del Mondo Fabri-
zio Donatone, Qui i protagoni-
sti assoluti sono i grissini stirati
a mano all'olio extra vergine

d'oliva taggiasca, che il risto-
rante produce da oltre 25 anni:
sono lavorati a mano con una
base di lievitazione di 12 ore,
grazie a un mix di lievito ma-
dre, che dona aromi, e un basso
contenuto di lievito di birra, che
favorisce la digeribilità. L'olio
utilizzato è di olive taggiasche
del Frantoio Sommariva di Al-
benga, ma sono allo studio di-
versi altri olii, tra cui il Frantoio
Sant'Agata di Oneglia. E l'idea
di aprire l'AtelieReale arriva

proprio di qui: "Tutti i giorni la
clientela più affezionata usciva
dal ristorante con almeno un
pacco dei nostri grissini stirati
a mano — racconta lo chef Vi-
valda — e pensare di aumentare
la produzione è stato del tutto
naturale. La scelta era tra aprire,
come molti colleghi, un bistrot
stellato, o dedicarci alla produ-
zione specializzandoci nel mon-
do dei lievitati; abbiamo optato
per questa decisione".
Il primo panettone nacque qua-
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si per scherzo nel 2010, utiliz-
zando un forno statico: l'anno
successivo ne produssero 500
da regalare agli ospiti e da quel
momento la crescita è divenu-
ta esponenziale. Ecco perché,
dal 2016, la produzione si è
spostata nell'AtelieReale, che
nasce proprio come servizio di
cortesia ai clienti del ristorante,
ma che si trasforma in una vera
officina del gusto, i cui prodotti
sono oggi reperibili in enote-
che e gastronomie di alta gam-
ma oltre che direttamente in
Atelier (da lunedì a domenica,
dalle 8 alle 17).
Oggi sono 6 i pasticcieri in bri-
gata che, solo per il Natale del-
lo scorso anno, hanno sfamato
15mila panettoni, con 6 infor-
nate al giorno (l'ultima alle 2
di notte), Il Panettone Reale,
protagonista indiscusso dell'in-
verno, è espressione di un'insu-
perabile tradizione italiana e qui
viene prodotto con lunga lievita-
zione naturale, impastato con fa-
rine da grano italiano con succo
d'uva Moscato d'Asti La Spinet-
ta Bricco ~uaglia, arance candite
Agrimontana, acqua di sorgente
alpina Sparea e burro Inalpi di
filiera piemontese certificata.
Discorso analogo perla Colom-
ba Reale, preparata nel periodo
pasquale: a lunga lievitazione
naturale, impastata con le me-
desime farine e le arance can-

9

dite già usate per il panettone,
oltre a nocciole Piemonte IGP,
mandorle di Sicilia, succo d'uva
Moscato di Paolo Saracco, ac-
qua di sorgente alpina e burro.
Ma per riempire quell'interval-
lo di tempo che intercorre tra
la produzione natalizia e quella
pasquale, Vivalda ha ideato un
dolce da pomeriggio, un lievi-
tato soffice che ricorda la Vene-
ziana, punteggiato da frutti rossi
e frutti estivi canditi (amarene,
albicocche, ananas, fichi e man-
darino), battezzandolo appunto
Nuvola Reale, entrata in produ-
zione nel maggio di quest'anno.
L'impasto è simile a quello del
panettone con doppia lievita-
zione, una prima di 12/14 ore
e una seconda di 8 ore, con cot-
tura in forno e la caratteristica
fase di riposo a testa in giù. Ma
questa risulta alleggerita di uova

e di burro e rivela una maggiore
acidità, conferitale dalle paste di
limone e mandarino.
Ed ecco che, dopo la Nuvola
estiva, arriva in questo periodo
la nuova Nuvola Reale d'Au-
tunno, preparata con caffè Kafa
Lavazza, rinforzato da ciocco-
lato fondente Domori, oltre a
vaniglia in bacche e una nota di
pompelmo rosa candito. Nata
da un'idea venuta a Vivalda su-
gli spalti di Wimbledon, pen-
sando a un dolce semplice da 5
o clock tea, la Nuvola si è distinta
subito come un prodotto molto
ricercato: è stata infatti presen-
tata per la prima volta e servita
sulle tribune del Monaco Grand
Prix dí Formula Uno a Monte-
carlo, in un privé alla presenza di
famosi pasticcieri d'Europa. "La
scelta degli ingredienti autunna-
li della Nuvola — commenta il

pastry chef Zucchini — regala al
palato una sensazione più piena
e tondeggiante, che rispecchia
l'idea di autunno e i suoi colori
caldi. Non potevamo trovare in-
gredienti migliori del cioccolato
e del caffè, quest'ultimo infuso a
freddo per 12 ore, oltre ad una
piccola parte in polvere, amalga-
mata nell'impasto. L'aggiunta
del pompelmo rosa candito, con
la sua leggera acidità e amarezza,
rende la Nuvola Reale d'Autun-
no bilanciata ed equilibrata". In
questa stagione l'AtelieReale si
dedica anche alla produzione
di due biscotti della tradizione
piemontese: i Baci di Dama e i
Brutti ma Buoni, e non manca-
no la Meliga Reale e la Torta di
nocciole,
www.anticacoronareale.it

Sarah Scaparone
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L'EVENTO Apertivo spumeggiante nel locale di Formisano e De Luca in via Armando Diaz 56 a Portici

Grande festa peri 25 anni dei Vi.P. Caffè
I

l profumo 11 VLP. Caffè, in Via
Armando Diaz, 56 a Portici,
per ringraziare la propria clien-

tela che gli ha permesso di com-
piere 25 anni di successi, ieri mat-
tina, ha organizzato una mattina-
ta di festeggiamenti, offrendo a
tutti dalle ore 1l alle 14 un ape-
ritivo. Questo bar, che è pratica-
mente un h24 perché chiude so-
lo dalle ore 4 alle 5,30 tutto l'an-
no, tranne il periodo estivo che
non chiude proprio; nel periodo
invernale, la domenica soltanto,
osserva un orario di riposo dalle
ore 14 alle 20. Una clientela se-
lezionata frequenta il locale per i
suoi particolari caffè o per i lunch.
o ancora gli ottimi long drink o
pre dinner o anche after dinner e
per le tante tipologie e varietà di
te che prevalentemente ogni po-
meriggio serve. Cresciuto negli
anni, è considerato da tanti il bar
più importante della cittadina al-
le falde del Vesuvio. Il vero si-
gnificato del nome Vi.P., che por-
ta subite a pensare ad altro, sta ad
indicare i nomi dei titolari della
S.r.l. formata da Vincenzo For-
misano ed il cognato Pasquale De
Luca. Il successo di questi im-
prenditori che hanno lniziato l'at-
tività 25 anni addietro, sta nel sa-
per accogliere la clientela con se-
rietà, la qualità prodotti e tutto ciò
che offre, alcuni anche se di non
produzione propria, ma sempre
di eccellente realizzazione come
i gelati, semifreddi ed altri dolci
di Sal De Riso, i cornetti di Zio
Rocco o il cioccolato Domori,
uno dei migliori esistenti, la pri-
ma azienda che ha creato un Co-
dice di Degustazione del Cioc-
colato, per scoprire le infinite sfu-
mature del cacao. Un'esperienza
fiori dall'ordinario, un "raccon-
ti)" sensoriale unico e senza com-
promessi. il bar ha inoltre la pos-
sibilità di offrire alla clientela un
ottimo rapporto qualità/ prezzo
grazie alla conduzione familiare.
Il genero Marco D'Antonio, la
moglie di Vincenzo che svolge
anche il ruolo di amministratrice

Cira De Luca, collaboratori Sal-
vatore Piscitelli, Enrico Celli e
qualche altro occasionale per i
momenti di maggiore affluenza
di clientela o anche eventi, sono
le unità operative del successo
consolidato con 25 anni di impe-
gno lavorativo che ha portato al-
la notorietà odierna di quel bar
per il quale in tanti recitano: "gra-
zie di esistere e resistere". Negli
ultimi anni il locale ha voluto fa-
re un ulteriore passo verso una
fortunata ascesa e l'iniziativa di
aggiungere la cucina è stata ve-
ramente vincente. "L'aperitivo
cucinato" che viene elaborato da
Cira, che ha assunto l'impegno
insieme a Angela Passero, di pro-
durre ai fornelli qualcosa di mol-
to attirante per presentazione,
sentori, profumi e gusto, apprez-
zati da tutti i clienti, sono il nuo-
vo ampliamento di popolare af-
fermazione riscossa dal Vi.p. Caf-
fè. I prodotti cucinati con sem-
plicità nel rispetto della tradizio-
nale cucina campana, vengono
molto apprezzati sia dai clienti
che li degustano in loco, sia da
altri che ne chiedono l'asporto
come le forze dell'ordine pubbli-
co, Carabinieri e Guardia di Fi-
nanza che hanno stipulato una
convenzione pranzo. Pasta e pa-
tate, pasta e piselli, pasta e zucca
o anche pasta e fagioli come pri-

mi e come secondi polpettone,
carne alla piastra o cotta in altro
modo, contorni vari, ed altre co-
se semplici, ma elaborate con
passione e gusto, rappresentano
alcuni dei piatti Top della non
ampia, ma sufficiente lista di piat-
ti, volutamente ridotta per offrire
davvero qualcosa di molto pia-
cevole, stuzzicante ed interes-
sante. Non manca però il pesce,
quando si riesce a reperire un pe-
scato freschissimo, a prezzi mol-
to contenuti per mantenere co-
munque basso il prezzo del piat-
to al pubblico. Il locale, ha vis-
suto anche la presenza di tanti
personaggi di spicco ciel inondo
di varie professionalità che tanti
campani vantano, nei primi anni
di vita sono passati personaggi
come il Maestro Sergio Bruni
che, frequentando una poco di-
stante una casa discografica, era
solito andare poi a trattenersi nel
bar Vi:p: per sorbire un buon caf-
fè, come lui affermava. Sono poi
continuati e continuano a fre-
quentare spesso o solo di pas-
saggio tanti altri personaggi ce-
lebri che tutt'oggi scelgono il
Vi.P. Caffè - come ci dice Vin-
cenzo - per soddisfare il loro
piacere dell'attrattiva che que-
sto locale offre. Infatti pur non
possedendo grandi spazi, il bar
Vi.P. riesce a fare trovare il clien-

te a proprio agio per la cortesia
del personale, la bontà dei pro-
dotti, sia di bar che pasticceria e
cucina, ma anche per avere al-
cune attrattive come le pareti non
arredate a caso, ma con una sug-
gestiva location dove trovano
ambientazione prestigiose botti-
glie, ed ancora la prestigiosa ric-
ca bottiglieria che fa da sfondo
esemplare al banco di servizio
d'impatto al cliente per la sua
originalità e bellezza. lnsonmma
per non essere il solito bar che
possiamo incontrare ovunque.
ma uno di quelli che si avvalgo-
no dell'opera di Arenando Ro-
molo Cavaliere, ovviamente pre-
sente ai 25 anni del Vi.P. Caffè
che ha preso vita con lui vita in
tutta la riproposizione del loca-
le, un grande artista nell'ideare
ristrutturazioni evolute per loca-
li che desiderano avere un suc-
cesso sin dall'inaugurazione del-
la struttura. La mattinata ricca di
ospiti ed autorità intervenute per

brindare all'evento con i titolari
è stata allietata dai brani musi-
cali eseguiti da Michelangelo Di
Nuzzo "Miki Sax", un grande
arista di Acerra, che dall'età di
20 anni si è appassionato a que-
sto strumento musicale, seguen-
do corsi al Conservatorio e di-
venendo ora un insegnante d'Ac-
cademia oltre che ad unire il Sax
alla sua professione che gli ren-
de molti successi e soddisfazio-
ni. ll tradizionale taglio di una
torta dedicata, è stato accompa-
gnato dalle bollicine del cunee-
se Gruppo Sant'Orsola di Fra-
telli Martini che, come per tutta
la durata dell'evento, sono state
proposte a profusione dall'av-
venente Anna Mirande Brand
Ambassador dell'azienda vini-
cola, stappate dapprima con la
classica sciabolata e poi per altre
bottiglie con l'innovativa Carde
bracciale ferma tappo persona-
lizzata.

GIUSEPPE DE CAUSIAMO
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Serata speciale dedicata a Duca di Salaparuta e
Florio da Mak Mixology

(di Redazione) Serata fuori dagli schemi da Mak Mixology, il ristorante cocktail bar che
si trova all’interno della Galleria delle Vittorie a Palermo che dedicherà la serata di
mercoledì 27 novembre ai vini Duca di Salaparuta e Florio.

A partire dalle 20 e ci saranno 6 classici e 5 cocktail. Si potranno degustare non solo i
classici lisci, ma anche interessanti drink. Tutti realizzati dai bartender Matteo
Bonandrini, Luca Catanzaro e Nicolò Cottone che per l’occasione, metteranno estro e
maestria nella preparazione di cocktail unici. 
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Mak Mixology Matteo Bonandrini Nicolò Cottone vini

All’aperitivo sarà abbinata una selezione di salumi e formaggi del territorio e i piatti
realizzati dalla chef Alessandra Lo Curto. A conclusione della serata non potrà mancare il
cioccolato nelle varie versioni tra cui quello di Modica e la fondente al 70% e 90%
selezione Napolitains della Domori, un’azienda che lavora su un’altissima selezione e
tutela delle varietà di cacao più pregiate al mondo. In abbinamento anche le tre varianti di
cassatelle di Agira e il tradizionalissimo “Infasciatello”.

Ben sei le tipologie di vini e liquori firmati Duca di Salaparuta. Immancabile l’Antico
Liquorvino Amarascato, il vino rosso aromatizzato realizzato dal Duca Enrico in omaggio a
sua moglie Sonia, come abbinamento al suo alimento preferito: il cioccolato. 

Ci sarà anche il “Nuovo Rabarbaro Zucca” di Illva Saronno con l’innovativa bottiglia dalla
gradazione più alta: da 16 a 30 gradi da servire sia liscio con l’aperitivo sia come drink. 

Tra i classici il “Targa 1840”, l’elegante marsala semisecco ottimo da aperitivo con formaggi
siciliani, perfetto da meditazione e in abbinamento ai dessert come la pasticceria,
cioccolata e biscotti tipici siciliani, così come il Pantelleria Passito Liquoroso Doc “Zighidì”
delle cantine Florio. Passito in grado di concentrare tutta l’essenza degli aromi più ampi e
intensi, conquista naso e palato per pienezza e morbidezza. Ottimo come vino da dessert
e in abbinamento a pasticceria secca e cioccolato, si sposa bene anche con un aperitivo.
Sarà servito liscio o in versione cocktail abbinato con il cioccolato Domori e le deliziose
cassatelle.

Poi ci sarà l’Amaro Florio, ottimo liscio, entusiasmante nei drink, che profumerà l’ambiente
col suo aroma intenso della scorza d’arancia e il Duca Brut, un classico che non tramonta
mai nato nel 1971 con il suo charmat lungo, fresco e brioso da servire come aperitivo.

Chicca della serata: “Palermo Felicissima, un viaggio emozionale con le immagini
dell’archivio storico di Pucci Scafidi”. A seguire musica dal vivo del pianista Angelo
Arrisicato. 
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IN BREVE

venerdì 08 novembre

La storia della filantropia
saviglianese in mostra nel
Pantheon dei Benefattori di
Oasi Giovani
(h. 09:32)

giovedì 07 novembre

Castellinaldo realizza la
"Strada del Barbera": due
chilometri di percorsi tra le
vigne
(h. 17:29)

Camminare in camper: a
Cremona per la festa del
torrone
(h. 16:46)

Saluzzo a TV2000 nella
trasmissione Borghi d’Italia
(h. 12:30)

Fiera del Porro Cervere:
sabato l’inaugurazione della
40ª edizione (VIDEO)
(h. 11:03)

Sul sito della Procavour si
potrà scaricare l’e‐book per
ripercorrere 40 anni di
Tuttomele
(h. 10:48)

mercoledì 06 novembre

Castelmagno e Barolo
ambasciatori del Piemonte al
Cheese Berlin e a Girogusto a
Berlino
(h. 15:46)

Arriva la lotteria del quartiere
San Paolo di Cuneo per
finanziare il campo da beach
volley
(h. 14:36)

CHE TEMPO FA

VEDI LE WEBCAM
DELLA PROVINCIA DI
CUNEO
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ACCADEVA UN ANNO FA

Eventi
Prato Nevoso, la
stagione invernale
parte col botto: il
super ospite dell'8
dicembre è J‐Ax

Curiosità
Il direttore di "Le
Monde" a Cortemilia
sulle orme dei suoi
antenati

Attualità
Mondovì apre al
servizio civile
nazionale: "Abbiamo
messo a punto un
progetto"

Leggi tutte le notizie

A casa Baladin arriva "Nöel
Chocolat": la nuova birra del
Natale 2019

CURIOSITÀ | 08 novembre 2019, 11:50

Fondamentale l'incontro tra Teo Musso e Gianluca
Franzoni di "Domori": la birra utilizza un prezioso
quanto raro tipo di cacao, il Criollo

La birra di Natale rappresenta per ogni mastro
birraio un’occasione ghiotta per esprimere
ilproprio estro. Questo è dovuto al fatto che la
birra di Natale, pur essendo considerata tra le
birre invernali, normalmente consumate nelle
festività natalizie e pur essendo di tradizione
secolare, non è identificata in uno stile brassicolo
preciso.

Ogni nazione, ogni mastro birraio, si esprime
producendo birre tendenzialmente di elevata
gradazione alcolica, sovente caratterizzate
dall’uso delle spezie che frequentemente
ricordano le festività natalizie come la cannella, lo
zenzero, il cacao o cioccolatoele scorze di arancia,
per citarne alcune.

Per Baladin e Teo Musso, questo è un invito alla
creatività che nell’edizione 2019 si è espressa
attraverso l’uso di un prezioso quanto raro cacao,
fornito dall’amico e maestro cioccolatiere
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Busca festeggia i 100 anni
della signora Maria Luigia
Isaia
(h. 13:15)

Seconda stella Michelin per "La
Madernassa" di Guarene.
Nell’olimpo dei 18 ristoranti
top di Langhe e Roero anche il
"Fre" di Monforte
(h. 12:52)

Leggi le ultime di: Curiosità

Gianluca Franzoni di Domori: il Criollo, varietà
Chuao.

Si tratta di una birra scura, di color marrone
tonaca di frate, si presenta con una schiuma
compatta e persistente. Al naso profumi di
cioccolato che si armonizzano con leggere note
torrefatte e di frutta secca riconducibili al cereale
con cui viene prodotta.

L’uso sapiente di cacao Criollo di Domori, nella rara, pregiata e aromatica
varietà Chuao, caratterizza la birra fin dal primo sorso evidenziando
piacevoli e calde note di cioccolato ‐ ben equilibrate con i sentori di cereale
torrefatto ‐ che evocano ricordi di frutta secca. Presente la nota
amaricante del luppolo che lascia in bocca un equilibrato retrogusto tra
dolce e amaro, appagante ad ogni assaggio.

"Ringraziamo il maestro cioccolatiere Gianluca Franzoniper aver tostato
le fave di questo prezioso e antico cacao rendendo unica la nostra birra
di Natale" dicono da Baladin.

Quello tra Gianluca Franzoni e Teo Musso è indiscutibilmente l’incontro di
due visionari, maestri nel creare percezioni sensoriali uniche e accaniti
esploratori dei gusti e dei profumi.

Gianluca, esperto selezionatore di cacao, si è definito un hidalgo, uno
storico nobile cavaliere, che salva e seleziona cacao con l’intento di creare
cultura su questo antico prodotto della terra. La sua storia inizia in
Venezuela dove esplora piantagioni di cacao alla ricerca delle varietà più
aromatiche, spesso scartate per la complessità nella coltivazione e la scarsa
resa ma che si rilevano le migliori in termini di aromaticità e che non
richiedono importanti quantità di zucchero per esprimere la loro dolcezza.

Gianluca fonda Domori più o meno quando Teo apre il suo birrificio.
Naturalmente dotati di capacità nel percepire aromi e profumi, li
accomuna la loro scelta di voler sperimentare per creare forti ma
equilibrate sensazioni a chi assaggia i loro prodotti.

Entrambi comprendono l’importanza di dover investire energie nel creare
cultura del loro prodotto e, nel corso degli anni, mai hanno smesso di farlo
incontrando persone, raccontando la loro storia e quella delle loro creazioni.
Chiara a tutti e due l’importanza di seguire dal campo al laboratorio gli
ingredienti, sostengono il valore dato al controllo della filiera agricola. È
quindi stato naturale accettare la sfida di unire le reciproche esperienze
per produrre un matrimonio tra cacao e birra.

Gianluca ha scelto il suo cacao che ha voluto lavorare direttamente e Teo lo
ha inserito, con grande rispetto, nella sua birra che più avrebbe potuto
esaltarne le caratteristiche organolettiche. Infine, la scelta del cacao
Criollo, nella sua antica e rara varietà Chuao, è stata la migliore
dimostrazione di amicizia.
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VanityNatale

Aspettando Santa Claus
Come da tradizione, vince il rosso e si guarda il film più romantico che c'è

5

7

s

48

2

s

6

9

VANITY FAIR

1. Un inedito di George
Michael nella colonna sonora
e contributi alla sceneggiatura
di Emma Thompson nel film
Last Christmas da vedere
il giorno di Natale
(esce il 19 dicembre).
2. Abito di jersey e lurex con
spalline di raso incrociate
sulla schiena, ATELIER EMÉ
(€ 350). 3. Bambola con abito
di pizzo e confezione dedicata,
DOLCE&GABBANA.

4. Maglione con motivo
jacquard, RIFLE (€ 89).
5. Calze da uomo in lana
e cotone, ALTO MILANO
(da € 21). 6. Un cioccolatino
al giorno nel calendario
dell'avvento, DOMORI (€ 18).
7. Versione tabletop del
frigorifero Divo dalla forma
arrotondata in grado di
adattarsi a ogni spazio,
CANDY (€ 599).
8. Un profumo cult
in versione invernale:
Classique Ski Resort,
JEAN PAUL GAULTIER

(€ 107). 9. Orecchini
in ottone galvanizzato oro
della collezione The Circle
Doppi, IN LESOLE (€ 35).

DICEMBRE 2019
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fondamentali
Dal salato al dolce, tante idee regalo e proposte che non possono

mancare per pranzi all'insegna della tradizione

di ANNA MAZZOTTI foto UBERTO FRIGERIO
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1.2. Da GIOVANNI COVA & C, panettone classico da 3 kg
e uno dei 5 panettoni della Linea Leonardo (c'è anche un
pandoro), incartati a mano. 3. Tra le novità di FERRERO,
Nutella Limited Edition Xmas Jumper da 1 kg, con
maglioncino. 4. Champagne LAURENT PERRIER
Cuvée Rosé Jacket Zebre, l'eleganza del Pinot noir pure nella
veste. 5. KINDER Happy Snack Sacchetto, sorprese anche
per adulti. 6.7.8. Maxi Cremino, Gianduiotto e tavolette
Quantum, nelle versioni cioccolato al latte con nocciole, bianco
con pistacchi, fondente alle mandorle, DOMORI.

9. Miele d'eucalipto di ARMANI/DOLCI. 10. De Buris
Amarone della Valpolicella Classico Doc Riserva 2009,
dinamico e vellutato, di TOMMASI. 11. Aceto balsamico
di Modena IGP 3 Medaglie d'oro dall'antica acetaia di
GIUSEPPE GIUSTI. 12. Saporito, versatile, perfetto
in cucina o per l'aperitivo: GRANA PADANO. 13. Profumo
d'oliva, olio extra vergine d'oliva di GONNELLI 1585.
14. Dalla montagna, il gusto dello SPECK ALTO ADIGE IGP.
15. Classica, integrale, alle lenticchie: alcune delle numerose
proposte di pasta BARILLA.
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DOMORI
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VanityPiaceri

T H E " ;,."

NEW YORlíEß

Discorsi
al caminetto
Nei pomeriggi pigri delle vacanze

invernali, tre pause comfort da concedersi

davanti al fuoco

di SILVIA PAOLI

Secondo Dimitris Xygalatas, docente di An-
tropologia all'Università del Connecticut, i ri-
ti delle feste legati al cibo, dal sedersi intor-
no al tavolo per pranzo fino a consumare una
bevanda calda con gli amici, hanno un potere
corroborante, in quanto forniscono un senso
di comfort, stabilità e struttura che aiuta ad al-
leggerire il cosiddetto Holiday Blues.
Cucinare è infatti una delle caratteristiche di-
stintive della specie umana, da quando i primi

uomini si sono riuniti intorno al fuoco per «ar-
rostire» la selvaggina. Un invito a casa, duran-
te un pomeriggio di tempo uggioso, è quindi
uno scacciapensieri sia per i bambini, che pos-
sono giocare insieme e poi gustarsi una ciocco-
lata calda, sia per gli adulti che, dopo una sfi-
da a carte o a Monopoly (nella nuova versione
ispirata alla serie tv Game of Thrones), si rilas-
sano con una grappa riserva 7 anni o un caldo
infuso aromatizzato.

1. Cioccolata calda,
pronta in pochi minuti
col Preparato in polvere
DOMORI (€ 6).
2. Grappa Fuoriclasse
Leon riserva 7 anni
di CASTAGNER,
da gustare nel calice

152

ballon (€ 59). 3. Carte da
gioco illustrate a mano,
ARTISAN

(due mazzi, € 26,50).
4. The Game of
Life: the Marvelous
Mrs, Maisel Edition,
HASBRO GAMING,

gioco ispirato alla serie
tv della ex mogliettina
perfetta che diventa
comica (€ 25,
su amazon.com).
5. Approdo del re
al posto di Parco
della Vittoria

VANITY FAIR

nel Monopoly Game
of Thrones,
HASBRO GAMING

(€ 37,50 su amazon.it).
6. Caldo abbraccio,
infuso al gusto di
arancia e uvetta al rum,
POMPADOUR (€ 2,54).

DICEMBRE 2019
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HOME/ITALIA

I sommelier al Congresso Ais, le "bollicine su Trento", i
vignaioli al Mercato Fivi: ecco gli eventi
La Fondazione Lungarotti firma ia mostra "Muvit Mamo Moo". Per Vinitaly e tempo di Wne2W'ine.Oggi Cacciucco e Bagna Cauda

Day. Uno sguardo al 2020

ROMA, 22 NOVEMURE 2319, ORE 115:49

Un assaggio degli eventi in agenda. Ph M.
Fermanello e F. Bello

Ci sono i sommelier, in  Congresso Nazionale con l'Ais-Associazione Italiana Sommelier.

la più antica del settore in Italia e la più grande (40.000 iscritti) guidata da Antonello

Maietta, a Verona (fino al 24 novembre), per parlare di enoturismo e del ruolo del

sommelier nell'accoglienza turistica. Ci sono le amate bollicine, protagoniste di

"Trentodoc: Bollitine sulla città" a Trento (fino all'8 dicembre), la kermesse dedicata al

TrentoDoc, la

Denominazione che raccoglie le prestigiose bollicine italiane di montagna, tra incontri

nella città ed itinerari tra le più importanti case spumantistiche del territorio, con

Palazzo Roccabruna, sede dell'Enoteca Provinciale del Trentino cuore della kermesse e

delle degustazioni, "Happy Trentodoc. L'aperitivo 100% trentino" del Consorzio

TrentoDoc e "Trentodoc in Cantina". E ci sono quei vignaioli che "coltivano le loro vigne,

imbottigliano il proprio vino, curando personalmente il proprio prodotto, vendendo

tutto o parte del suo raccolto in bottiglia, sotto la propria responsabilità, con il proprio

nome e la propria etichetta": da domani al 25 novembre torna il Mercato dei Vignaioli
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