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Accedi per salvare tra i tuoi preferiti

Sotto l'egida della casa del cioccolato arriva a Milano Gelato Libre,
una gelateria che ha fatte della pasta di cacao con frutta secca la base
immortale per un gelato all'acqua che si monta al momento e delizia anche i
cuori piu tenebrosi e le menti piu affilate!

Otto gusti doc. dal cioccolato-whisky alla nocciola attravero pistacchio.
makaron e tiramisu, uno spazio essenziale che ricorda le gelaterie diuna
volta, un'attenzione al prodotto di base ed a quello finito che riesce a
commuovere!

Via Giosué Carducci n. 12.

Aperto ogni giorne dalle 12.00 alle 22.00.

https:/ /www.facsbook.com./gelatollbre/
| Calendario: da 18-07-2015 & 25-07-2019

meravigll gelato domord

|
(ustol T

Con guesto caldo ancora africano
godersi Un cono nge

Dal 14-09-2017 al 28-09-2017

rante di classici

gusti di imone o fiordilatte risuilta un
regalo |..|
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ARTE LAVORO INNOVAZIONE

Torino, Peyrano va all'asta: quale sara il futuro
- della storica azienda di cioccolato?

By mole2d - Lug 15, 2018

B B e

Il g7usto del cioccolato

Toring, Payrano va all'asta: quale sara il fituro della storica azienda di cloccolato?

store.hp.com I
g%a Computer laptop, desktop, stampanti e altro ancora
Pil informazioni » TRG AD

Tempo di lettura: 2 minuti

Peyrano va all’'asta: quale sara il futuro della storica

store.hp.com

1 %8 ORE Computer laptop, desktop,
__ :hFDI-UEl stampanti e altro ancora

Pid informaxioni »

Telecom italla
= ; : ey
| I M Fibra Modem Fisso Timvision!
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g Torino, chiude il
g negozio di Del

B Piero: lo store era...

Apre a Torino la
pasticceria di

4 Nuteila Biscuits, i
. biscotti ripieni di..

SEGUICI SU FACEBOOK

r/— Mole24
\D n Mi piace SUEIERITRVINGIET-S

Di' che tl place prima di tutt] 1 tuol amici

Cristiano Ronaldo:..

[
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azienda del cioccolato di Torino?

Peyrano va all'asta.

Il giusto del cioccolato

Tarina, Peyrano va al'asta: quale sara il futuro della sfonca
azignda di cioccolato?

La storica azienda del cioccolato di Torino, fondata nel 1915, ha dichiarato fallimento lo scorso
febbraio dopo un periodo molto travagliato.

L'asta si terra a fine mese con una base di partenza di 850mila euro.

Sara seguita dal curatore fallimentare Edith Lo Mundo, che ha invitato le aziende interessate a farsi

avanti.

La speranza dei torinesi & che ci sia qualcuno disponibile ad acquistare e preservare il marchio dalla
staria centenaria che lo lega alla citta.

Secondo quanto riportato da Carriere Torino, sono tanti i nomi che circolano per la successione tra
cui Guido Gobino, DBMOFi ¢ Gufo Bianco di Carmagnola.

Il laboratorio di corso Moncalieri & stato dichiarato fallito lo scorso febbraio. | titolari non sono
riusciti a limare il debito, salito a 5 milioni di euro, e le alire conseguenze si sono fatte sentire
sull'azienda.

Il primo segnale di questa crisi era stato dato dalla chiusura dello storico negozio di corse Vittorio
Emanuele Il, al numero 76. Un campanello d'allarme non indifferente, che aveva trovato conferme
nel mese di maggio dell'anno scorso. In quel periodo arrivo l'ingiunzione di pagamento dei dipendenti,
che attendevano lo stipendio da diversi mesi. Un pagamento mai arrivato, al quale si & aggiunto lo
sfratto del Cotiolengo, proprietario dei locali in cui sorge I'attivita, per il mancato versamento di diversi
affitti.

Correlato: Torino. al posto

dello storico Cinema Arlecchino arrivera un maxi
discount: nel progetto anche uffi

Si chiude cosi un lungo periodo fatto di colpi di scena a ripetizione, nell’arco di meno di vent’anni. Nel
2002, ebbe inizio il declino dell'azienda, che il cui marchio venne acquisito dalla famiglia Maione di
Napoli. Nel 2010, con il fallimento, i Peyrane riuscirono a rilevare nuovamente il marchio, e a
rilanciare I'attivita. Un rilancio mai avvenuto, che ha portato al triste epilogo di questi giorni.

Le 10 migliori
cioccolaterie di
Torino dove poter...

Ferrero lancia i
Nutella Biscuits, i
Piero: lo store era... Cristiano Ronaldo:... biscotti ripieni di...

Apre a Torino la
pasticceria di

Torino, chiude il
negozio di Del

Scopri di pid

Apre il J Hotel, I'albergo
della Juventus: la struttura
accoglierd sia...

Lug 15, 2019

Meteo, a Torino una
settimana di tempo
instabile: pioggia e
temperature..,

Lug 15, 2019

Attacco hacker alla gara di
Drone Champions League
di Torino: droni...

Lug 13, 2019

Nuova apertura speciale
del Castello Reale di
Moncalieri: visite gratuite
al...

Lug 12, 2019

Morto a Torinoe I'uomo pid
longevo d'ltalia: aveva 110
anni

Lug 12, 2019

Torino, stop al progetto del
discount al posto del
Cinema Arlecchino:. ..

Lug 11, 2018

|l Salone dell'Auto via da
Torino: I'evento pud andare
a Milano, ...

Lug 11, 2012
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“Il Campaccio”, lll§ fa crescere enoturismo a
Montalcino

Fra due poderi a Castelnuovo dell’Abate, all'estremo lembo sud-
est del Comune di Montalcino, nel punto pit alto di una tenuta di
96 ettari e all'interno di una cornice panoramica fra le piu
particolari del paesaggio toscano, Rigeandd [l presidente
dell'azienda vinicola U

e consigliere unico del Polo del
Gusto [ll§f (societa appena costituita e che raggruppa le
eccellenze aziendali non caffé del Gruppo llIlg ha da poco
completato la prima fase dellimportante investimento di cltre 2

milioni di euro servito ad ampliare la propria offerta di incoming
enoturistico in Toscana. Si tratta di un relais di lusso che dispone di 6 camere matrimoniali, 5 suite e di
una piscina panoramica aperta sulla val d'Orcia.

La storica produzione ultra quarantennale di Brunello di
Montalcino raccolta in oltre 39 ettari vitati, si € quindi arricchita in
[astrojanii di uno spazio per weekend, vacanze e wine tour
privati, per chi cerca il connubio fra emozionanti panorami, pieno

relax e ottime degustazioni, da oggi ulteriormente valorizzate dal
nuovo ristorante intemo al borgo storico e dalla cucina dello chef
Adriano Antonelli. Il ristorante “Il Campaccio” - da cui si pud
godere di un panorama incantevole - si articola in 100 metri

quadrati di superficie interna e terrazze e pud ospitare fino a 30
persone. |l locale & situato al piano terra del relais. A tavola, I'esperienza culinana & assicurata dallo chef
Antonelli, classe 1988, autentico artista del sapore. Un percorso di formazione eterogeneo ed eclettico il
suo, diplomato in pittura e restauro e solo successivamente amrivato al mondo dell'alta cucina, Attraverso
i suoi piatti lo chef sa quindi portare contaminazioni di esperienze artistiche diverse, dando forma a una
cucina creativa che, attraverso i prodotti locali e la storia gastronomica della Toscana, intende
ripercorrere ricordi, esperienze e stagionalita. Per l'inizio del 2020 & infine previsto il completamento di un
ulteriore Iotto del Relais, che ospitera una nuova reception e I'area wellness, concludendo cosi l'intero
progetto di recupero del Borgo e affiancando tutti | migliori servizi di hospitality a quelli di visita e
degustazione in cantina.

CONFCOMMERCIO

T A

UCMINI & TERRA ~ STORIA & ATTUALITA AGENDA AUDIO&VIDED  CHI SIAMO m

[TALIANA

SALVION| - MONTALCIND

. o)

!
"

www.salvioni1g9os.it

Ultimo numero

[

BONAGCHI.

www.bonacchi.it

dall a cura di 3BMetec

Meteo
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percorso triennale di ristrutturazioni e investimenti, compresa la
nuova cantina di affinamento, tutti effettuati con l'intenzione di
promuovere al meglio I'enoturismo della zona di Montalcino,
cercando di incrementare ulteriormente I'attrazione del brand
territoriale attraverso la qualita dei nostri servizi. Vogliamo far
vivere a ospiti e wine lover I'esperienza di degustazione nel luogo
di produzione del vino, perché crediamo che questo sia il miglior

percorso di promozione non solo del nostro Brunello, ma anche della Toscana, dei suoi sapori e dei suoi
incantevoli luoghi”.

Lascia un commento

| campi obbligatori sono contrassegnati con asterisco ().

Verranno pubblicati sole il neme ¢ il commento.

La pubblicazione del commento avverra previa validazione da parte del team di Montalcinonews.com.

Nome *
Email *
Sito web

Commento

Il commento deve essere inviato usando un indirizzo e-mail valido. Si prega di non utilizzare indirizzi
e-mail falsi, Montalcinonews.com potrebbe aver bisogne di contattarvi in merito alla vostra
comunicazione. Montalcinonews.com rispetta la privacy della propria utenza, secondo quanto stabilito
dal Decreto Legislativo 196/2003. Si informa che i dati forniti saranno tenuti rigorosamente riservati, e
potranno essere utilizzati unicamente per l'invio di materiale informativo o pubblicitario. | dati raccolt
non potranno essere trattati per finalita diverse, né saranno diffusi o comunicati a terzi o ceduti ad altre
societa. Inoltre | dati resteranno a disposizione dei rispettivi titolari per eventuali variazioni o per la loro
cancellazione, ai sensi dell'art.7 del Decreto Legislativo n.196/2003. Per essere rimossi dai nostri

archivi & sufficiente contattarci all'indirizzo e-mail info@montalcinonews.com

Commento all'articolo
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“Con l'apertura del ristorante in | fii - spiega £ O
I'amministratore delegato Andrea Machetti - completiamo un f,f’m' ”;?l,ﬁ-,f,f.,‘.fao_mo euro alla Regione
per il tpl

li Comune di Montalcino ha impegnato circa
£0.000 euro in favore della Regione

26 lugha 2019
Partito il torneo di tennis a
Montalcino sl

Oftre 50 iscritti, un buon numero di4.1 e
quel "mitice™ campo in terra rossa della

24 luglio 2019

Lavori in Viale Strozzi, possibile
semaforo dal 26 luglio

Una societa di Castell'Azzara (Grosseto)
deve effetivare dei lavori per conto di

| Eventi T

dagosto 2019

Pizza nel Travaglio

Il 3 agosto, alle ore 20, cena a base d|

2 agosto 2019

Calici di Stelle a Montalcine

[al 2 al 11 agosto torna anche in Toscana
A0 luglio 2019

Tre Manifesti a Ebbing
11 30 luglio guinto & ultime appuntamento del

GUARDA TUTTOD
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QcERcA la Repubblica

Sapori

n IN EVIDENZA VINO RISTORANTI TRATTORIE RICETTE ITINERARI

Leggerezzain
coppetta: i gelati
sono all'acqua

R+ | Rep: | ABBONATI

Qfw

TUTTI GLI ARGOMENTI **

La nuova tendenza in gelateria: gusti tradizionali ma senza latte e uova. La sfida é riuscire a ottenre la
stessa cremosita. Da Nord a Sud ecco chi ci sta provando e riuscendo. Seguici anche su Facebook

di ELEONORA COZZELLA

Ml gelati

ABBONATI A Rep: 04 luglio 2019

Era la classica divisione in qualsiasi gelateria: i sorbetti da una parte e le creme
dallaltra. Leggeri, di sola frutta, acqua e zucchero i primi, piu corposi e rotondi,
ricchi di latte, panna e magari uova gli altri. Ma da qualche tempo una tendenza
€ arrivata a sparigliare le carte. Con i gelati all'acqua ecco i gusti liberati dalla
schiavitu di latte e uova, con le caratteristiche della materia prima valorizzate al
meglio perché assolute protagoniste. "Una tendenza che si impone — dice
Sergio Colalucci, gelatiere di Nettuno gia campione del mondo — in
considerazione non solo delle aumentate intolleranze al lattosio ma anche delle
diverse scelte alimentari di vegani e salutisti in cerca di cibi piu leggeri e meno
calorici". Tutt’altro che una banalita: non basta sostituire il latte con I'acqua.
Entra in ballo la competenza del gelatiere, quindi la capacita di bilanciare gli
ingredienti e di selezionare prodotti la cui qualita possa essere presentata in
purezza, nella loro assoluta fragranza.

LE GUIDE Al SAPORI
E Al PIACERI DI REPUBBLICA

Ristoranti, trattorie, itinerari
botteghe del gusto e molto altro

Il catalogo e lo shop online
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Variegato con salsa di lamponi alla rosa. Della gelateria Buono e Sano di Rivarolo
Canavese

[ Condividi

La differenza tra sorbetto e crema & anche strutturale, come si pud capire
facendo un po’ di attenzione all’assaggio: "Il sorbetto, che ha una quantita di
acqua pari a circa il 70 per cento, € piu freddo al palato e meno cremoso —
spiega Giancarlo Timballo, presidente della Coppa del Mondo della Gelateria
— proprio perché c’€ una maggior quantita dell’elemento che si gela". Le creme
invece sono composte circa al 40 per cento di solidi (zuccheri, grassi, proteine
animali, derivate dal latte o dall'uovo, o vegetali) e in bocca sono, se ben fatte,
pit morbide, vellutate, dense. La rivoluzione sta nell'ottenere le sensazioni tattili
e gustative delle creme senza utilizzarne la base tipica.

Tra gli ultimi in ordine di tempo a impegnarsi in questa missione c’¢'Gianluca
Franzoni, presidente e fondatore dell'azienda di cioccolato.Domori, che ha da
poco inaugurato la sua gelateria, chiamata appunto Gelato Libre, a Milano.
Franzoni ha sposato la filosofia “farm to cup”, cioe dal campo alla coppetta,
perché parte dalla selezione di materie prime, dalle fave dei diversi cru di cacao
alle varieta di frutta secca, per curarne la tostatura e utilizzarle in una
mantecatrice innovativa che sfrutta temperatura e velocita differenti in base ai
diversi prodotti. Obiettivo: far apprezzare gli ingredienti nella loro integrita. Se il
processo di tostatura & importantissimo, per gusti isolati come nocciola,
cioccolato Criollo e pistacchio, la tecnica del camouflage permette poi di
riprodurre sapori e consistenze complessi (come il tiramisu, il caramello e la
crema), pur rinunciando a ingredienti caratterizzanti come il mascarpone, il latte
e le uova. Una sorta di mixology per ingannare, in senso buono, le papille
gustative.

Nei gelati all'acqua che stanno conquistando la penisola, il latte lascia il posto
all'uso sapiente di grassi vegetali naturalmente presenti negli ingredienti, gli oli
della frutta secca o il burro di cacao e I'eventuale aggiunta di fibre solubili. "Per
conferire una cremosita del tutto simile ai gelati normali — spiega Eugenio
Morrone della gelateria romana Il Cannolo Siciliano, che nel 2020
rappresentera I'ltalia alla Coppa del Mondo — alcune fibre sono in grado di
conferire il giusto corpo al sorbetto. Inoltre limitano in parte la quantita di
zuccheri necessaria a ottenere un corretto congelamento delle miscele".

Dove trovarli:

Data 04-07-201 9
Pagina
Foglio 2 / 3
[# Condividi
Il. MESTIERE
DELLA TAVOLA
LICIA GRANELLO

Ferran Adria: "Naturale non
significa sano. Bisogna studiare"

[ Condividi

MANGIA E BEVI
GIANNI EPAOLA MURA

Nella Rete di Pescara
c'é@ anche un primo al Centerba

IL VENERDI: QUATTRO ANNI DI RECENSIONI

Ristoranti, botteghe del gusto e molto altro

LE GUIDE Al SAPORI E Al
PIACERI
DI REPUBBLICA

STORIE DI GUSTO
GIUSEPPE CERASA

LERICETTEDID

Polpettine ai semi
di Marianna Franchi

| Danubio salato, provolae
1 salame
» di Tamara Giorgetti

Muffin carote e mandorle
di Donatella Simeone

Per segnalazioni di eventi, nuove aperture,
pubblicazioni e prodotti, scrivete a
L'indirizzo email & offuscato per motivi di
sicurezza. Attiva javascript nel browser per
visualizzarla
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Gelato Libre dilGianluca Franzoni
Gusti: grandi cru di cioccolato, pistacchio, nocciola, ma anche tiramisu, caffe,
caramello e crema “libre”.

Il Cannolo Siciliano di Eugenio Morrone
Gusti: nocciola, pistacchio, fondente Tulakalum

Gelateria Buono e Sano di Marco Nicolino
Gusti: latte di nocciola, crema al miglio variegata con salsa di lamponi alla rosa

Gelateria Racca di Alessandro Racca
Gusti: carciofo, sorbetto al fondente Arriba

Gelateria Dondoli di Sergio Dondoli
Gusti: cocco, cioccolato bio venezuelano, nocciola, pistacchio, Mango Thai

Ara Macao di Gabriele Scarponi
Gusti: vaniglia, latte di mandorla, cocco, pistacchio, nocciola

L’Albero dei gelati di Fabio Solighetto
Gusti: cioccolato con sbrisolona e composta di lamponi con bevanda di riso bio
€ quinoa

Gelateria Bandirali 1951 di Mauro Bandiral
Gusti: almeno 6 gusti senza lattosio e vegan in vetrina che cambiano col
mercato

Golosi di Natura di Antonio Mezzalira
Gusti: cioccolato 64%, nocciola, crema alla vaniglia di Tahiti con bevanda di riso

Gelateria Crivella di Enzo Crivella
Gusti: gelato alle noci, gianduia, banana con crumble di farro

Gelateria Pasticceria Santo Musumeci di Santo e Giovanna Musumeci
Gusti: Strafico, con fichi e nocciola, oltre granite con abbinamenti interessanti

Gelateria Duomo di Francesco Dioletta
Gusti: tra i 15 gusti veg, cremino al pistacchio e cremino alla nocciola,
cioccolato fondente, bacio

Gelateria | Vizi degli Angeli di Valeria Vizziello
Gusti: cioccolato nero, magari su un cono senza glutine

Gelateria Sergio Colalucci di Sergio Colalucci
Gusti: nocciola, pistacchio e cioccolato senza latte e senza zuccheri aggiunti, a
basso contenuto calorico.

L'approfondimento quotidiano lo trovi su Rep:
editoriali, analisi, interviste e reportage.

La selezione dei migliori articoli di Repubblica
da leggere e ascoltare.

Rep: Saperne di piil é una tua scelta

Sostieni il giornalismo!

Abbonati a Repubblica
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Stasera la charity dinner con Cracco a San Patrignano

Grande attesa per 'arrivo stasera dello chef Carlo
Cracco a San Patrignano, dove dara vita alla cha-
rity dinner dell'estate in favore della comunita.
I tanti ospiti, assieme ai ragazzi in percorso, po-
tranno gustare un meni in cui 1 sapori simbolo
della bella stagione incontreranno la semplicita
dei profumi mediterranei. Il tutto poi sugellato
dal dessert firmato dal pastry chef Gino Fabbri.

I presenti potranno gustare come antipasto angu-
ria marinata, capasanta dorata e insalata di alzhe,
come primo il rigatone alle vongole, erbe e limo-
ne candito seguito poi da Spalla di vitello brasa-
ta, pomodoro, zucchine e basilico. A concludere
la serata quindi il Ricordo di una Mezzaluna di
Cioccolato BGmGH e Lamponi. I piatti del ment
saranno accompagnali dai vini della cantina di
San Patrignano, uno dei tanti settori di formazio-
ne professionale presenti nella struttura di recu-

pero che dal 1978 offre un percorso gratuito a chi
decide di uscire dalla tossicodipendenza.

“E sempre un piacere tornare a San Patrignano
e avere la possibilita di fare qualcosa per aiutare
i ragazz — spiega lo chef Cracco in una nota -,
Accanto a loro si impara sempre a tornare con i
piedi per terra, alle cose essenziali”. Protagonisti
della scena gastronomica italiana ed internazio-
nale, Cracco e Fabbri duetteranno infatti ai for-
nelli con la brigata di cucina di San Patrignano,
una squadra composta da circa 80 giovani, orga-
nizzata come un piccolo esercito armato di pas-
sione e di tanta pazienza nello svolgimento delle
molteplici lavorazioni richieste ogni giorno dalla
preparazione delle pietanze.

Il ricavato dalla serata servira a coprire parte dei
costi sostenuti per i pasti quotidiani dei 1300 ra-
gazzi e ragazze ospiti di San Patrignano.

Costo cena: 85 euro a persona, 30 euro i ragazzi
da 13 a 18 anni, gratis i bambini fino a 12 anni.
Sconto per i gruppi di minimo 6 adulti: euro 70

a persona.
Per gli ultimi posti disponibili chiamare lo 0541-
362388.

Nuove iniziative in arrivo per celebrare
il 170° anniversario dello scampo di Garibaldi
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INR# LAD DI [slsllf[e]il] MACCHIONE NOMINATO PRESIDENTE PRESTAT

L'a.d. della (azienda Gruppo che produce prodotti a base di cioccolato di alta
qualita’), Andrea Macchione, e’ stato nominato Presidente di Prestat, il Brand di
cioccolato fornitore della Casa Reale inglese entrato a far parte del Gruppo lo scorso
marzo. La nomina e’ stata formalizzata da una Board Resolution del 12 luglio, quando e’
stata anche formalizzato I'ingresso di Micaela nel CdA Prestat. Micaela e’ figlia di
Andrea Presidente di illycaffe’, quarta generazione della famiglia. La nomina di
Macchione accelera il processo di integrazione tra le due aziende, garantendo continuita’
di gestione e condivisione dell’operativita’, in particolare sull’estero. Nel 2018 Prestat ha
registrato un fatturato di 7 milioni di sterline, occupa circa 100 dipendenti e fornisce
prestigiose catene distributive come Fortnum & Mason, Liberty, Selfridges, Harrods; esporta
i suoi cioccolatini in numerosi Paesi, tra i quali Giappone, Australia, Singapore, Dubai,
Svizzera. Le origini di Prestat sono dovute a Louis Dufour, che creo’ il primo tartufo al
cioccolato al mondo a Chambery, in Francia, nel 1895, e che apri’ il primo negozio Prestat
nel 1902. “Vogliamo rendere la collaborazione tra i due marchi sempre piu’ fruttuosa e
incisiva, soprattutto all’estero — ha commentato Andrea Macchione - Inoltre, I'ingresso di
Micaela nel Board Prestat, si inserisce coerentemente nella visione del neo-costituito
Polo del Gusto, la sub-holding che vede la partecipazione delle nuove generazioni della
famiglia e che punta alla crescita e internazionalizzazione delle aziende non legate al
caffe'”. (ANSA). I'ad di Macchione nominato presidente Prestat was last
modified: luglio 15th, 2019 by Redazione

[ (WWZA LAD DI MACCHIONE NOMINATO PRESIDENTE PRESTAT ]
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L GUSTD DEL ViND

CHISONO  CONCORSI

Vastrojanni amplia la sua

offerta enoturistica a
Montalcino

i Roberto Gatti - 30 Luglic 2019

0 lll¥ e Andra Machetti aprono agli ospiti il nuovo
ristorante “Il Campaccio” all'interno del relais di charme,
ottenuto ristrutturando il Borgo medioevale della tenuta
toscana

Montalcino (S1), 29.7.2019

DEGUSTAZIONI VINO

LE MIGLIORI AZIENDE E CANTINE
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NEWS
DEGUSTAZIONI VINO
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CORsI
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PRODOTTI TIPICI
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CORSI

Export manager del vino: 68
pre-iscritt] per 25 posti

3 Master per Export Manager
del vine, boom di preiscrizion!
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Fra due poderi a Castelnuovo dellAbate all'estremeo lembo sud-est del Comune di
Montalcino in provincia di Siena, nel punto pid alto di una tenuta di 96 ettarie
all'interno di una cornice panoramica fra le pid particolar del passaggio toscano,

¥ presidente della azienda vinicola | e consigliere unico del Polo

del CGusto [lI§f (societa appena costituita e che raggruppa le eccellenze aziendali non
caffe del Gruppo I ha da poco completato la prima fase dellimportante
investimento di oltre 2 min di euro servito ad ampliare la propria offerta di incoming

enocturistico in Toscana.

CORS0 DI DEGUSTAZIONE 1
PUNTATA

WINETASTE PARTNER

WINETASTE SU FACEBOOK

winetaste

WINETASTE SU TWITTER

Tweets by winetasteO]
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Si tratta di un relais di lusso che dispone di 6 camere matrimonizali, 5 suite e una
meravigliosa piscina panoramica aperta sulla val d'Orcia, incantevole e incontaminata
valle, segnata dal passaggic del fiume Orcia e arricchita da preziosi influssi
metereclogicl legati alla presenza del Monte Amiata, un vulcano estinto 40 mila anni

Qr sonao.

La storica produzione ultra quarantennale di Brunello di Montalcino raccelta in oltre
39 ettari vitati, si € guindi arricchita in

di uno spazio per weekend,
vacanze e wine tour privati, per chi cerca il connubie ideale fra emozionanti panorami,
pieno relax e ottime degustazioni, da cggi ulteriormente valorizzate dal nuovo

ristorante interno al borgo storico e dalla cucina dello chef Adriano Antonelli.

Lincantavole panorama toscano & lo scenario mozzafiato che contribuisce 2 rendere
unica l'esperienza del ristorante “|l Campaccio”; 100 metri guadrati di superficie
interna e terrazze, dove & possibile ospitare fine a 30 persone. |l loczale & situato al
piano terra del relais e affaccia sulle dolci colline della Val d'Orcia, uno scenario quasi
fuori dal tempe dove il senso della vista viene incontro a guello del gusto, in
un'armonia che parla volutamente di genuinita, territoric e tradizione.
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Atavols, 'esperienza culinaria € assicurata dalla poliedrica maestria dello chef
Antonelli, classe 1988, autentico artista del sapore. Un percorso di formazione
eterogeneo ed eclettico il suo, diplomato in pittura e restauro e solo successivamente
arrivato al mondo dell'alta cucina. Attraverso i suoi piatti lo chef sa quindi portare
contaminazioni di esperienze artistiche diverse, dando forma a una cucina creativa
che, attraverso | prodotti locali & la storia gastronormica della Toscana, intende
ripercorrere ricordi, esperienze e stagionalita,

Per l'inizio del 2020 & infine previsto il completamento di un ulteriore lotto del Relais,
che ospitera una nuova reception e l'area wellness, concludendo cosi l'intero progetto
di recupero del Borgo e affiancando tutti i migliori servizi di hospitality a quelli di visita
e degustazione in cantina.

«Con l'apertura del ristorante in

— spiega l'amiministratore delegato
Andrea Machetti - completiame un percorso triennale di ristrutturazioni e
investimenti, compresa la nuova cantina di affinamento, tutti effettuati con
lintenzione di promuovere al meglio I'encturismo della zona di Montalcino, cercando
di incrementare ulteriormente l'attrazione del brand territoriale attraverso la qualita
dei nostri servizi.

Vogliamo far vivere a ospiti e wine lover l'esperienza di degustazione nel luogo di
produzione del vingo, perché crediamo che guesto sia il miglior percorso di promozicne
non solo del nestro Brunello, ma anche della Toscana, dei suoci sapori e dei suoi
incantevoli luoghi”.

LI  brunello

montalcino  ospitalita  FigGardallly ricevimento  sangiovese
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MARCHE per i vostri animali Prenola questo

spaziol

Prenola questo
spazio!

CASTELNUOVO —
11 Coffee Service Illy si sposta in piazza:
inaugurata la nuova sede
sabato, 2 marzo 2019, 16:09

di andrea cosiminl

Dalla vecchia sede in via Ganbaldi, a quella
nuova nella centralissima Piazza Umberto |. Il
negozio "Coffee Service W ha inagurato oggl
pomeriggio, alle 15.30, | nuovi lecali al numero
civico 1/b alla presenza del sindaco di

Castelnuovo Andrea T: hi, del id; q AL
del consiglic comunale Francolino Bondi e di molti clienti e visitatori. e 0 ded v o & .

Lucar AUTO USATE AZIENDALI - KMO

ACIDO TALURONICO

KOVITA'

Luce&Volume

L'attivita, aperta dal 2007, svolge un servizio di distribuzione di caffé, sia per privati che per
aziende, nonché di assistenza su tutti i tipi di macchine. A questo il negozio assoccia l:] =
anche la vendita di prodotli italiani di qualita, dal cioccolato Domar ai prodotti dell'azienda
Mﬂrﬁduﬁna {entrambi soci del gruppo’ "Mﬁ) e, dall'anno scorso, anche della pasticceria
Filippi, azienda anch'essa italiana ed associata al negozio, per prodotti di Natale e o O
(panettoni artigianali) & di Pasqua (colombe e prodotti secchi).

“Abbiamo spostato tutto nella nuova sede - hanno affermato Katy Bacgl, titolare del
negozio, e Giordano Baccl, socio e padre -, ufficio e attivita, quindi vi aspettiamo, La
nostra vita & il caffe, Vendi capsule patibill, sia Lavazza che Nespresso, nonché
tazzine da collezione. Collaboriamo con I'azienda "Caffé d'llalia”, che produce sia le
macchine del caffé che | cappuccinatori, ed ha diversi tipl di miscele di solubili, t& e
camonmille. "Caffé d'italia”. tra I'altro, & l'unica azienda che ha la capsula

bledegradabile. Siame infine un'azienda convenzionata "Liones" e possiame offrire tutti i
vantaggi che essa offre. Veniteci a trovare e, se non avele la card, ve la diamo noi".

Pranota questo

spaziol

dimenacot Poed L 420 x M 120/250p%

BARGA
Il sindaco Tagliasacchi, nel commentare con entusiasmo la nuova apertura, ha voluto Via G Pascoli, 39

approfittare per analizzare i| momento difficile, ma allo stesso tempo di rilancio, che sta

0583 723203

FORNACI DI BARGA

vivendo il capoluogo garfagnine: *Abblamo qul davanti - ha eserdito - due esempl di
fivivacizzazione della piazza che rappresentano, a mio avviso, un segnale molto
Importante: Ia Boltega del Gelato e il Coffee Service llly Due nuove aperture in plazza, tra
l'altro, posizionate una di fronte all'altra. Da un lato, quindi, non va sottovalutato il fatto che
sicuramente ¢'a una crisi generale del tessuto commerciale; dall'altro, perd, ¢i sono delle
spinte nuove interessant|",

*Non scordiamoci - ha sottolineato il sindaco - che in questa piazza, qualche mese fa, era
chiuso il radizionale alimentan Castelli, che poi ha riaperto, grazie al coraggio di
commercianti locall, e si & ripreso. Stesso discorso vale per la Bottega della Gelateria, |a
Coffee Service iy} e l'agenzia viaggi che abbiamo di recente inaugurato. Tenendo conto
anche dei nuovl investimenti che sono stati fatti su Castelnuovo, penso alla Valserchio,
non pesso che dichiararmi cautamente ottimista. Certo, avremo bisegno di tempo. Ma

NOTINI

GIOIELLERIA - OTTICA

Via Repubblica, 134 - 0583 709918

CASTELNUGVO Di GARFAGNANA
Via F Testl, 4 - 0583 644615
Ottica P, za Umberto | - 0583 639561

Prenota questo spazio!

w
m

x

-

Ritaglio stampa ad uso esclusivo

del destinatario,

neon

riproducibile.

130142

Codice abbonamento:




LAGAZZETTADELSERCHIO.IT

Data
Pagina

Foglio

02-03-2019
2/2

- sono convinto che si puo rilanciare I'attivita commerciale a Castelnuovo, magari con un
~ taglio piu turistico. Ora, infatti, partira anche il cantiere della Rocca Ariostesca che
- rappresentera, indubbiamente, un traino nuovo ed avra una prospettiva a medio-termine”.

Al taglio del nastro & seguito un piccolo rinfresco offerto dal negozio. "Colgo I'occasione -
ha concluso Katy Bacci - per ringraziare la mia famiglia, che & sempre presente, e il
signor Raffaello Simonetti, titolare dellimmobile e proprietario, che ci ha aiutati in tutto per
la riuscita dell'apertura”.

Questo articolo & stato letto 156 volte.

ALTRI ARTICOLI IN CASTELNUOVO

|
L
R
[ L]
2
(4

Elaborazione dati contablli e
paghe
Tel, 0583 65370

sabato, 2 marzo 2019, 12:23

Perdono il controllo dell'auto e
finiscono fuori strada

Brutta avventura per due giovani, un
ragazzo e una ragazza, che stanotte
hanno perso il controllo della propria
auto, un'utilitaria bianca, lungo la
strada che conduce alla Fortezza di
Mont'Alfonso. Stamattina le
operazioni di rimozione del mezzo
rimasto in bilico sul versante

venerdi, 1 marzo 2019, 10:45

Al via la 17" edizione della
rassegna“Effetto Cinema”

Inizia venerdi 1 marzo alle ore 21.15,
la diciassettesima edizione di “Effetto
Cinema”, la rassegna cinematografica
organizzata dall'Unione Comuni
Garfagnana in collaborazione con la
sala Eden di Castelnuovo Garfagnana
nell’ambito del “Progetto Radici”
cofinanziato dalla Fondazione Cassa
di Risparmio di Lucca

Frenolaquesto
spazio!

mercoledi, 27 febbraio 2019, 22:49

La minoranza: "Fra quanto
perderemo anche il primariato
di chirurgia?"

| consiglieri di minoranza del comune
di Castelnuovo tornano all'attacco sul
tema della sanita anallizzando, in
particolare, la situazione nel reparto di
chirurgia

mercoledi, 27 febbraio 2019, 16:58
Maltempo a Castelnuovo, gia
partiti i lavori di somma
urgenza

L’eccezionale evento atmosferico che
ha colpito domenica mattina alle
10,30 I'area degli impianti sportivi di
Castelnuovo ha creato notevoli danni
ad alcune infrastrutture comunali ed al

Supporters 5

RICERCA NEL SITO

Prenota guesto
spaziol

Prenota quesls
spaziol
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in cioccolato di alta qualita. Sottili

cioccolato al latte e caramello — disponibili in confezioni

Pagina 57
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Domori ¥B8RiaH to go” & il nuovo prodotto

Piacere in formato snack della casa piemontese specializzata

tavolette da 25 grammi, in due varianti — fondente e zenzero o

monoporzione flowpack nei punti venditaBemorii Per gustarle

ovungue e in qualsiasimomento della giornata

2
e
kY
H
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Industria - Player

Esordio nel gelato per Domori

omori volta pagina:
raggiunge il break
even, entra nel
business della
gelateria con Gelato
Libre e il primo negozio che aprira a
Milano in giugno, mentre nell’anno
verra inaugurato anche il primo
flagship store a Torino. La societa

di None (To) fara inoltre parte della
subholding della famiglia fll§f in cui le
risorse di un partner internazionale
dovranno presto accelerare lo sviluppo
in Italia e all'estero.

Dopo una lunga rincorsa, nel 2018
IDBRGE ha raggiunto I'equilibrio di
bilancio, stabilendo anche il massimo
storico dei ricavi a 18,3 milioni, in

26 FOOD Marzo 2019

La prima gelateria della societa

del Gruppo iljf aprira a Milano

in giugno, proponendo un prodotto a base d’acqua, senza latte

e glutine. In cantiere anche un flagship store a Torino. Sul fronte
finanziario, l'arrivo di un partner probabilmente estero accelerera
crescita e internazionalizzazione

di Emanuele Scarci

crescita del 10 per cento. Una tappa
fondamentale per spingere lo sviluppo
per via interna ed esterna.

“L’azienda rimane saldamente legata
al core husiness del cioccolato di alta
qualita - premette Andrea Macchione,
Amministratore Delegato di DERG
w=ma il Criollo (cacao extra fine, ndr)

e alcuni prodotti del gruppo- sono
utilizzabili anche in gelateria.

1l Gelato Libre e strategico: offriremo
un prodotto a base d’acqua unico,
pensato dal fondatore di ORISR
[Gianluca Franzoni'

Cos'avra di rivoluzionario il gelato
all’acqua stile PBMGR2 Macchione
glissa: “Per ora e top secret. Anticipo
solo che non avra né latte né glutine.
E una scelta salutista ma anche
organolettica: 'acqua fa esplodere
la florealita delle materie prime.
Vedrete”. La scelta della location
milanese per la gelateria sarebbe alla
stretta finale.

Anche sul flagship store di Torino, il top
manager (in{JBBE da circa un anno)
non scopre le carte e alimenta l'effetto
curiosita: “Realizzeremo un progetto
che non esiste, unico. Esporremo tutte
le declinazioni del cioccolato INGTNGER
con la possibilita di esperienza visiva,
olfatriva e tasting”. Sul perché la scelta
sia caduta su Torino, Macchione spiega
che “questo concept innovativo, ma
complesso, richiede la vicinanza e
I'assistenza dell'azienda. Almeno nella
messa a punto della macchina”.

[BOMGH nasce dalla passione per

il cacao di Franzoni che nel 1993
approda in Venezuela e decide

di costruire un modello per il
riposizionamento del cacao fine.
Sperimenta nuovi varietali e metodi

di lavorazione post-raccolta per
preservare la biodiversita e impedire
I’estinzione del cacao extra fine, il
Criollo. Infatti [BE@E nasce utilizzando
solo cacao e prodotti di alta qualita. £ la
prima a controllare la filiera a partire
dalle piantagioni del Sud e Centro
America. La prima a realizzare una
tavoletta 100% pure Criollo e a metiere
a punto un codice di degustazione del
cioceolato per scoprire le sfumature del
cacao.

Una scelta coraggiosa, perché si tratta
di varieta di cacao tra le piu delicate,

Andrea Macchione, AD di_
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rare e meno produttive, 1l cacao fine,
infatti, rappresenta appena il 10%
del raccolto mondiale e il Criollo,

la varieta pilu rara in assoluto, poco
piu dello 0,001 per cento. A None la
produzione é realizzata con tecnologie
avanzate e cura maniacale. [l cacao
viene trattato rispettandone anche i
‘difetti’ naturali, evitando di eliminarli
per non appiattirlo sotto l'aspetto
organolettico.

BRI - che produce anche peri
marchi dei distributori e per Dr. Schar
- fa parte del gruppoll§ dal 2006.
Gravita in quel polo del gusto gourmet
pazientemente costruito da Riccardo
Mly e che nel 2017 ha fatturato 516,3
milioni di euro. [l polo del gusto
comprende il caffé premium illycaffé
(pesa per il 90% dei ricavi), il cioccolato
finissimo AR i ¢ selezionati di
IDARAERR EEeres] (ricavi intorno

ai 35 milioni di euro), i marroni e le
conserve di JEFmontana (20 milioni;
[l ha una partecipazione del 40%), il
Brunello e il rosso di Montalcino della
cantina [M@SEROJaRM (poco pin di 2
milioni di euro). OO distribuisce
Damimann Fréres ¢ Agrimontana

e, da poco piu di un anno, anche

lo champagne Taittinger. “Siamo

4 Il cacao viene lavorato
rispettandone i ‘difetti’
naturali, in modo da
non appiattirlo al gusto

soddisfatti — sottolinea Macchione -

di aver raddoppiato le vendite dello
champagne in un solo anno: da 35mila
a 70 mila bottiglie. 1l prossimo anno

ci piacerebbe raggiungere le 100mila
bottiglie, un obiettivo ambizioso, ma ci
proveremo”.

Quest'anno sono numerose le novita
del catalogo JiBRIORN a partire dalle
grammature: gli snack e la tavoletta di
Criollo rimangono a 25 g, mentre gli
altri prodotti salgono a 50 e 75 g. Sul
mercato arriva inoltre JIOROR To Go,
uno snack innovativo nel formato

In alto a sinistra, delle cabosse di Criollo, cioé i frutti che contengono i semi di cacao

Industria - Player

Nella foto accanto, la linea
Trinitario di

e nell’assortimento:

una tavoletta di 25

g, disponibile negli
abbinamenti cioccolato
fondente e zenzero,
cioccolato al latte e
caramello. Presentati anche
i pack degradabili e i biscotti
di Michelis di pasta di Meliga
con cioccolato IGTROEN

Si aggiorna anche la
programmazione annuale:
l'azienda da aprile lavorera
per la campagna di Natale e da
settembre per quella di Pasqua, Si
puntera a sviluppare ulteriormente

le sinergie tra i quattro brand della
scuderia, compreso lo champagne
Taittinger, “L’effetto trascinamento c’é
—evidenzia Macchione —. Non di rado
in un ristorante a fine pasto c'e [N
ma anche la carta del té con Dammann.
E poi Taittinger e |STASHSHEAN per
esempio il ristorante Aimo e Nadia di
Piazza della Scala a Milano offre i nostri
quattro brand. Ma non & una regola: in
altri ristoranti si punta su un brand o
due”, Svolta anche sulla comunicazione,
finora abbastanza in secondo piano.
BN sta per varare sui social media
un progetto di comunicazione che
comprende anche una Weh Tv.

Fino a un paio d’anni fa [RIGEEIGHN
cercava un partner internazionale

per una @@ ancora nel tunnel;
recenternente la strategia e stata
aggiornata con un progelto di

lungo termine che investe tutte le
attivita diverse dal caffe. Entro il

2019 dovrebbe costituirsi una sub
holding in cui entrera un partner
finanziario, probabilmente estero,
con una gquota massima del 40%

che spinga il processo di crescita e
internazionalizzazione. Previsto anche
lo sharco in Borsa. m

FOOD Marza 2019 27
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AGGIA

TONDO

Vegetariani incorruttibili e devoti della salsiccia, cercatori di sapori locali
e palati globetrotter: il cuore gastronomico della Svizzera ¢ libero

italitd e varieta: sono
queste le qualita del-
la cucina di Zurigo. Lo
straordinario dinami-
smo che ha trasformato
una piccola eitra nella
seconda piazza di affari in Europa, nona
nel mondo, si riflette nella gastronomia,
che sta vivendo un momento di partico-
lare ricchezza, soprattutto a Ziirich-West,
ex zona industriale oggl recuperata. Ma

116 = LA CUCINA ITALIANA

di LAURA FORTI, foto BEATRICE PILOTTO

anche nelle vie del centro storico si sco-
prono storie che non ti aspetti, che rive-
lano dettagli di cuore dietro l'apparenza
a volte un po’ algida di una cittd molto
efficiente e molto ordinata.

La fontana del vino

Cominciamo la nostra esplorazione cu-
linaria dal piatto zurighese pil tipico,
lo Zitrcher Geschnetzeltes, spezzatino di
vitello servito con Rasti, tortino di patate

rosolate in padella. Il migliore si assaggia
allo Zunfthaus zur Waag, che ci riporta
all’epoca medievale, in cui Zurigo era
governata da tredici gilde di artigiani
con pieni poteri esecutivi: il palazzo che
ospita il ristorante & stato per secoli la
sede delle corporazione dei tessitori e dei
cappellai. Nell'ampia piazza antistante
si trova una delle 1200 fontane della eit-
th, che ha una particolarith unica: grazie
a un collegamento segreto conil  —
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LA CUCINA

Cosa si mangia a Zurigo

ristorante, durante la festa delle corpo-
razioni che sf tiene ogni anne in aprile,
una delle due vasche zampilla vino. «Lo
Zilrcher Geschnetzeltes & importantissi-
moe nel nostro menus, racconta lo chef
Alain Kénig. «Quando otto anni fa sono
arrivato qui, Sepp Wimmer, il manager
del ristorante, mi diede tre giorni per
imparare a prepararlo alla perfeziones.
Anche al Risti che lo accompagna si dedi-

ca la massima cura. «E affidato da ormai
sette anni a un‘addetta speciale, Isabel:
ogni pomeriggio ne cuoce settanta, lavo-
rando con sedici padellines. Ma perché
cercare un cuoco francese per un risto-
rante svizzero cosi sensibile alla tradizio-
ne? Non ha dubbi Sepp: «Zurigo accoglie
cittadini e turisti da tutto il mondo, e la

LA CUCIMNA ITALIAN &

cucina deve essere in grado di acconten-
tare tutti. Alain ha ampliato il nostro re-
spiro oltre la Svizzera con nuove ricette.
Ci ha addiritrura fatto vincere un premio
con i suof piart di pesces.

Internazionalita

E una parola che ricorre qui a Zurige.
Oltre alle sedi di banche, botteghe di
lusso e imprese planetarie, il politec-
nico, centro di eccellenza per la ricerca
scientifica, richiama piti 20mila studen-
ti da 120 Paesi. Un intreccio culturale
che oggi € facile aspettarsi anche in cu-
cina. Stupisce perd di trovare tale aper-
tura gia a inizio Novecento. Siamo al ri-
storante Hild. sempre nel quartiere cen-
trale della citta. Un luoge sorprendente

per almeno due motivi: innanzitutto
perché, in clamoroso anticipo sulle ten-
denze del futuro, ¢ il tempio dei vegeta-
riani gia dal 1898, anno in cul fu aperto.
Ambrosius Hiltl, imprenditore malato
di renmatismi e forzato a una dieta sen-
za carne, lo rilevd nel 1907, nello stesso
momenteo in cui il dottor Max Bircher-
Benner ('inventore del Birchermuesli)
apri a Zurigo la sua clinica per curare
i pazienti con un'alimentazione a base
di soli vegetali. Il ristorante fu in segui-
to ampliato da Ambrosius e dal figlio, e
negli anni Cingquanta ebbe un'ulteriore
svolta, la seconda sorpresa: Margrith
Hiltl, cuoca e nuora di Ambrosius, fu in-
vitata per un congresso a Delhi e rimase
affascinata dai piatei locali. Al rientro
inseri nel menu meolte ricette indiane,
rendendo 1'Hilt] un etnico ante litte-
ram. Cosi & ancora oggi, un punto di ri-
ferimento per la cucina vegetariana, con
una consistente proposta di piatti india-
ni. Da provare lo scenografico hambur-
ger € la tartare preparata con melanza-
ne, capperi e latte di soia; specialith che
insieme a salsicce, cordon bleu e ragn,
tutti veg, si possono anche acquistare
nella prima «macelleria vegetarianas
della cittd, annessa al ristorante.

Internazionalita anche all’hotel
Storchen, che ha reclutaro per la sua cu-
cina e per il cocktail bar uno chef france-
se e un barman venezuelano. Ci troviamo
nell’antica «food citys, cioé nella zona in
cui nel Medioevo si susseguivano i diver-
si mercati: I'hotel sorge nella Weinplatz,
dove c'era il mercato del vino; il ponte
che parte dalla piazza era la sede dei ban-
chi della frutta e della verdura, mentre
sulla riva opposta si vendevano il pescee
la carne. Un luogo strategico, in passato
come oggl: il ristorante La Rétisserie ha
una seenografica terrazza al primo piano,
con vista sul fiume Limmat e sui maesto-
si campanili della Grossmiinster, l'antico
duomo della citta. Qui si assapora la cu-
cina gourmet di Cyrille Anizan (foie gras
con composta di rabarbaro, rabarbaro in
gelatina, gelatina di gin e spagheri —
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Una via del centro storico
di Zurigo. Mella pagina
accanto, la sala da pranze
del Widder Bar & Kitchen,

i dolci della pasticceria Schober,
Carlos Navarrs, cucce del
Rechberg 1837, & lo spazzaling
zurighese dal ristorante
Zunfthaus zur Waag: beccansini
di vitelle cotti prima in alia calda
e pol in una salsa di burra,
panna e funghi; il Résti di
accempagnamenta & preparata
con patate sbollentate,

graftugiate e rosolate nel burra.

\
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Cosa si mangia a Zurigo

Annusa e bevi

Si assaggiono alla Barchetto, cocktail bar dell’hotel Storchen.
Tra le proposte il Doctor Summer (nella foto): vodka, yogurt,

di cetriolo al gin). Anche Barchetta, il
bar a piano terra, ha romantici tavolini
affacciati sull'acqua: Julio Clemens, ar-
rivato a Zurigo dopo esperienze a New
York, Toronto e New Orleans, € pronto
a prepararvi «il 99 per cento dei cocktail
classici» e un numero imprecisato di pro-
fumate creazioni, con nomi evocativi ed
essenze seducenti, come Always yours
Alicia, decorato con una rosa spruzzata
di Chanel N°5.

.
E dolce passeggiar

La Svizzera é famosa per il cioccolato
e Zurigo & in prima linea. Qui & nata la
Lindt & Spriingli, che ha uno scintillan-
te showroom sulla Paradeplatz, dove il
suo fondartore apri la prima bottega. In
pochi passi si raggiungono i negozi di
Laderach, Teuscher, Max Chocolatier,
per citare solo i pit noti. Ottimo ciocco
laro si assaggia anche in pasticcerie stori-
che, come Schober, 0 da Schwarzenbach,
la mecca cittadina per té e caffé, spezie
e frutta essiccata. Heini Schwarzenbach,
quinta generazione al comando, da
went'anni In contatto con [ commercian-
ti di cioccolato, & anche il consulente di

120 - LA CUCINA ITALIANA

sciroppo di zuechero, succo

; per decorare unc fetta

di lime secco sul quale & spruzzata essenza difartufo.
k Pits romantico Always yours Alicia: vodka, sciroppo
di gelsomino, succo di lime fresco shakerati; per completare,
uno spruzzo di acqua di rose @ una rosd,
profumata con Chanel N® 5.

*»

FESTA DEL CIBO

Arrivalo questanno alla quarta
edizione, FOOD ZURICH
(16-26 maggio) & un‘articolata
kermesse gasironomica che
coinvolge tutta la citta riunendo
produtiori, ristoratori e appassionati
Olire cento gli evenli previsti, fra cui
il party di aperiura al Food Market
di Jelmoli. Tema conduttore del
2019 fino alla festa di chivsura nella
Europaallee & il «lood pairing»
foodzurich.com

un nuovo progetto, che siamo andati a
scoprire, poco lontano dal centro: La Flor
€ una piccola «fabbrica di cioccolato» ap-
pena aperta da quattro soci, guidati da
Laura Schilchli; la sede € stata ricavata
nei laboratori in disarmo della Buchmann
Backerei, panetteria storica (il cui nego-
zio si trova ancora nella stessa via). Lo
spazio si chiama «Provisoriums, ed e
occupato da diverse start up che condi

vidono progetti innovativi e sostenibili
nell’ambito alimentare, Laura, poco piu
che trentenne, dopo un master a Bra in
cultura e comunicazione del cibo, e dopo
aver studiato il cioccolato Damerd; cen-
trato sulla valorizzazione delle varieta
di cacao, ha introdotto a Zurigo lo stesso
approceio: «In Svizzera ¢'¢ una grande
produzione di cioccolato, ma nessuno
ha mai adottato questo approccio. A noi
di La Flor interessa molto esaltare le di

verse caratteristiche gustative delle fave
di cacao, partendo dalla coltivazione
delle piante, come si fa con i vitigni. Per
ora lavoriamo con tre tipi di cacao pro

venienti da Brasile, Venezuela, Ecuador
e produciamo tre tavolette di cioccolato
fondente e una con l'aggiunta di poco
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Sopra, l'interno del ristorante Les Halles, a Zirich-West; sotto, il burger vegetariane del i Hilt.
Mella pagina accante, il barman Julie Clemens con un suo cocktail nel bar
dell’hote! Starchen; la terrazza del ristarante; ba frutta essi nella drogheria Sch bach

Hiltl Bur

Si mescolano scalogno, cipolle e prezzemolo fritati, sola macinata,
pane shriciolato e fritto. Si fa sciogliere del burro con pelvers

di berbabietolo, si unisce ol composto di soia e si imposta, con le mani,
aggiungendo uova e tuarli, sole affumicato e pepe. 5i mette a riposare
in frig. i medellanc quindi i burger e si cuacione su una piastra velata
di olio. Nel panino «omerican styles si servono con insalata di covelo

& maionese di riso; al piatto, si completano con tuorlo crudo e ortaggi.

lattes. Tra i soci di Laura ¢'¢ anche una
designer, Zelia Zadra, che si & occupata
dell'immagine del prodotto: l'etichetta &
dipinta da un pittore e, all'interno, con-
tiene note guida per la degustazione.

«Seguite il sapore»
Cosl si intitela il menu del Widder Bar
& Kitchen. Siamo tornati nel cuore di
Zurigo, in un complesso ricavato dal
restauro di aleuni edifici medievali, tra-
sformati in un mini quartiere dell'ospi-
talitd: un hotel, il lussuoso Widder, due
ristoranti e uno storico cocktail bar che
dal 1920 arricchisce il suo assertimento
di spirits {ce ne sono 1200, come le fonta-
nedi Zurigo). La cucina é in mano a Tino
Staub, che ha creato una «banca dei sa-
poris, tti contrassegnari da un proprio
codice, pronti da combinare nelle sue
creazioni. Tino ha viaggiato molto, sem-
pre cercando di cogliere 'essenza delle
cucine straniere. «Non offro i piatti tipici
det diversi Paesi del mondo, ma prendo
i loro sapori dominanti, affumicato, dra-
goncello, basilico, agrumi, curry..., e i
ripropongo nelle mie ricettes. Tino gesti-
sce anche 'AuGust, macelleria, bistrde
birreria, contraltare carnivoro dell'Hiltl.
Qui si possono assaggiare salsicee, spie-
dini e, oltre allo spezzatino zurighese, un
altro platto tradizionale, il Fleischkdse
mit Spiegelei, una fetta di carne mista in
terrina servita con uovo all'occhio di bue.
Spostandosi nel quartiere pedona-
le di Niederdorf si trova il ristorante
Rechberg 1837 dove Carlos Navarro cu-
cina esclusivamente con gli ingredien-
ti che si usavano duecento anni fa, ma
trattandeli con tecniche contempora-
nee. «Estremizziamo la filosofia del chi-
lometro zero e del biologico, cercando al
contempo qualcosa di nuovo, che incu-
riosisca il nostro pubblico. I prodotti che
utilizziamo si trovavano tutti nei mercati
di Zurigo nel 1837, l'anno in cui fu costru-
ito il palazzo che ospita il ristorante, qua-
rant'anni prima della seconda rivoluzio-
ne industriales. Per proporre qualcosa di
davvero innovativo, questl ragazzi (sono
4 soci) sono tornati davvero indietro. Le
tecniche di trasformazione e gli accosta-
menti di sapori, pero, sono fantasiosi e
certo non tipici di due secoli fa: polve-
rizzazioni, fermentazioni, affumicature
e arrostiture spinte consentono di valo-
rizzare parti normalmente scartate, che
diventano condimenti sorprendenti, Per
esempio, arrostendo il sedano rapa, recu-
perano la pelle bruciacchiata e la fanno
essiceare, per poi frullarla ottenendo una
polvere dal sapore tostato, «maschiles,
simile al caffé o al cacao; servita insieme
con il cuore del sedano ridotto In —+
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k«Trbittiamo il ciocd®lato come il vino, esaltando
furpi tipici delle di¥erse varieta di cacao. La quadlita,
er foi, comincia dalla coltivazione delle piante»
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A destra, la corte di Frou Geralds Garten, fra
tavolini al'aperto, ombrelloni, container & giardini.
Softe, le cozze grighate di Les Halles. Nella pagina

accanto, Laura Schalchli, delia cioccolateria

La Flor e la socia Zelia Zadra, alle sue spalle.

2\

una crema dolee e delicata, «femminile»,

creano un inedito contrasto, tutto otte-
nuto dallo stesso prodotto. La cucina
del Rechberg 1837 & un'esperienza da
provare, soprattutto ordinando tutte le
dieci portate della carta in degustazio-
ne, per cogliere anche la drammaturgia
pensata da Carlos: un «action menus
che prevede un’alternanza di spiat-
ti-shock» con altri pit rassicuranti.

Rinascimento: Ziirich-West
Ex quartiere industriale: & qui che si
conecentrano le novita pit eccentriche e
anticonvenzionali. Il fulcro del «rinasci
mentos & il vecchio viadotto ferroviario,
sotto le cui volte si trovano piceoli nego-
zi, ristoranti, associazioni di glovani im-
prenditori e creativi, parchi per bambi-
ni, club di tango argentino. E se in cen-
trocitth, nei lussuosi food market come
il Jelmoli € il Globus, si fa la spesa tra
specialita ordinatamente allineate in
bella mostra, il Markthalle, il mercato
del Viadotto, & una «piazza» pin caoti-
ca, ma pit vitale e autentica. 1 prodotti
bio delle bancarelle si possono anche
assaggiare al ristorante Markthalle, nei
piatti del giorno e nei grandi raglieri
posti al centro di lunghi tavoli, in un'at-
mosfera di frizzante convivialita.
L'esplorazione del quartiere prose-
gue verso una delle icone di Zurigo, lo
showroom di Freitag, costruito dentro
una pila di container sovrapposti e co-
municanti; si acquistano qui le famo-
se borse realizzate con | teloni dej tir.
A flanco, in una vera e propria corte,
tra arte, bar, giardini e musica dal vivo,

INDIRIZZ1

RISTORANTI
Zunfthaus zur Waag,
zunfthaus-zur-woag.ch — Hild, hiltl.ch
La Rétisserie ¢ La Barchetta cocktail
bar, storchen.ch - Widder Bar &

Kitchen & AuGust, widderhotel com

Rechberg 1837, rechberg 1837.com

Frou Gerolds Garten, frougerold.ch

Les Halles, les-holles.ch
LaSalle, lasalle-restaurant.ch

NEGOZI, LABORATORI, MERCATI
Pasticceria Schober,
conditorei-cafe-schober.ch
Drogherio Schwarzenbach,
schwarzenbach.ch
Ciaccolaterio La Flor, loflorch
Panetteriac Buchmann Béckerei,
buchmannbeck.ch — Centro
commercioke Jelmoli, jelmolich
Cenfro commerciale
Globus, globus.ch — Mercato
Markthalle, nel Viadatle, im-viodukl.ch

Cosa si rr;angia a Zurigo

si pranza da Frau Gerolds Garten: ai
tavolini all’aperto, sistemati accanto e
sopra altri container, arrivano salsicee,
fonduta, raclette e birra, come in una
grande festa perenne.

Poco lontano, un altro luogo sugge-
stivo & I'ampio spazio di Les Halles, dove
conviveno un ciclista che ripara e ven-
de biciclette, un piccolo market gastro-
nomico, maxischermi e biliardini. E la
tappa giusta per un aperitivo a base di
cozze grigliate al momento, in uno sti-
le tra il vintage e il marinaro. Un modo
di strizzare 'occhio alla navigazione,
per non dimenticare che Zurigo é citta
d'acqua: oltre alle 1200 fontane, ci sono
il fiume Limmat e il lago, entrambi navi-
gabili. E dove a Zilrich-West una volta si
costruivano le barche (ancora visibile il
binario sul quale venivano fatte uscire),
ogei c'g il centro culturale Schiffbau, ov-
vero scantiere navales. Ospita tre audi-
torium, un grande bar e, immancabile,
urn ristorante. Si chiama LaSalle e cuci
na piatti di origine francese e italiana.
Naturalmente a base di pesce.m

LA CUCIMNA ITALIAMA - 123

Ritaglio stampa ad

uso esclusivo del destinatario,

nen riproducibile.

130142

Codice abbonamento:



Mensile || Data 03-2019

PASTI(CERIA caons 94/100
ITERNAZERALE Fogio 1/5

locali

CHOCOLAT
ALLA PIEMONTESE

. : 8
I vichiamo alla mente & quello al film di Lasse Hallstrim del 2000 con Juliette Binoche e Johnny Depp,
ambientato in Francia, nel paesino immaginario di Lansquenct-sur-Tannes. Ma qui siamo a Gassino Torinese,
& sutle colline ehe civeondana il capoluogo piemontesé, e quella che vi vaccontiamo é una storia vera
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Con il film watto dall’omoni
mo romanzo di Joanne Harris
in comune ci sono il nome della
pasticceria, Chocolat, I'amore
per il cioccolato ¢ la piccola ri-
voluzione golosa che una coppia
di giovani, Simone Salerno ¢
Alessandra Porta. sta portando
avanti nella quicte della provin-
cia torinese.

Gia, perché, da bravo toscano ve-
race, Simone stride un poco con
la pacata riservatezza sabauda,
ma la sua innara voglia di condi-
videre e di comunicare ha ormai
contagiato anche la popolazio-
ne di Gassino. Tanto per fare
un cscmpio, ¢ proprio da una
sua idea partita dal concetto di
condivisione che ¢ nara la Tor-
ta Ghersin, omaggio a uno dei
prodotti pitt conosciuti di que-
sto paese, igrissini. “In occasio-
ne della Sagra del Grissino che si
tiene sempre la terza domenica
di maggio — spiegano Simone ¢
Alessandra - abbiamo inventato
la torta del paese, coinvolgendo
anche aleri arrigiani. Ad un fon-
do biscotro preparato con grissi-
ni sbriciolati, pralinaro alla noc-
ciola e cloccolaro al larre, viene
soveapposta una bavarese alla
nocciola, mentre all'esterno c'é
una moussc leggera al fondente
con pezzi di grissino al cacao”,

E s¢ Torta Ghersin & la novita
principale del locale, aperto a
maggio del 2017, i motivi per

entrare da Chocolat sono tanti.
In primis I'amore per le mignon,
che si raduce anche nella rivi-
sitazione di qualche classico:
“Ogni e mesi ne cambiamo
alcuni, mail Tiramist, la Sacher,
lo Chantilly, il nostro Frutro
della passione e il Cubo ciocco-
laro ¢ pistacchio non mancano
mai”. Poi ci sono i cioccolatini,
le torre moderne e tradizionali,
i biscotti come i Baci di dama, i
Cantucci, i frollini al caramello
e sale o i sablé, la soggettisticain
cioccolaro (che Simone disegna
personalmente dopo le ore di

lavoro in laboratorio) e i pro-
dorti da prima colazione, Egli ha
infarei una grande passione per
il mondo dei lievitati che, sc in
HIVEFNO 81 esprime con panetto-
ni preparati anche in vasocortu-
ra, durante tutto I'anno ha la sua
punta di diamante nei dolci pen-
sati per il mattino. Preparati con
lievito madre, burro Corman,
farine Molino Quaglia, candi-
ti e confetrure §
cioccolato spaziano
dal croissant francese a quello
integrale, da venezianc, pain an
chocolat ¢ sfoglic alle mele fino a

cannoncini con crema allo zaba
ione e ai donnts.

Pur avendo iniziato la carriera
come cuoco, Simone ha trovato
in pasticceria la sua dimensione
ideale: “La cucina mi manca tan-
tissimo ma i ritmi della pasticce-
ria sono diversi ¢ ti permeszono
di avere tempo anche per la
famiglia, a cui io sono partico-
larmenre legaro”. Ecco perché
da Siena, dove aveva aperto nel
2015 il suo primo locale, ¢ ap-
prodato a Gassino: Alessandra,
moglie e compagna di lavoro,
ha infatti origini qui ¢ in questo
lnogo hanne deciso di tornare ¢
di scommertere, “A Siena stava-
mo molto bene e lavoravamo gid
insieme, ma la pasticeeria locale
in confronto a quella piemon-
tese ¢ molto meno stimolante.
Questa, poi, & terra di grandi
artigiani come Fabrizio Galla,
Alessandro  Dalmasso, Guido
Castagna, Guido Gobino... ¢
lavorare in un territorio di per-
sonaggi di questo calibro ¢ pin
coinvelgenre, sia a livello perso-
nale che professionale”.
Interamente realizzato da loro,
il locale esprime la loro visione
di estetica, di accoglienza, di
benvenuto. “Se Simone si occo-
padel laboratorio - spicga Ales-
sandra — io seguo la parte della
vendita, dell’allestimento ¢ del
confezionamento dei prodotti.
Poi assaggio le prove ¢ insieme
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commentiamo i gusti ¢ appor-
tiamo i miglioramenti che ri-
teniamo opportuni’, Con loro
lavora il giovanc Alessandro
Chiappone, di 17 anni: “Gli
sto insegnando tutto quello
che so - racconta Simone —
perché mi piace trasmettere. E
poi & un ragazzo che merita: &
umile, bravo e con una grande
voglia di impararc”. l rigore ¢ la
precisione che caratterizzano il
mondo della pasticceria Simo-
ne li ha appresi da capaci pro-
fessionisti come Luigi Biaset-
to. ma anche Gianluca Aresu,
da cui in Sardegna ha imparato
la lavorazione del cioccolato,
Francesco Boccia e Massimo
Carnio. “La mia mente ¢ in
continua evoluzione — conclu-

de - ¢ ho una gran voglia di imparare, anche per proporre novira ai clienti che non si

accontentano mai, E per questo li ringrazio!”,

Passione

Biscotto per la base

copertura cioccolate bianco . . . .. L L. g 200
burropomata . . . .. ... g 80
pasta di pistacchio Feudo di San Biagic . . . g 30
scaglie di pailleté feuilletine . . . . ... ... g 300
zuccheromuscovado . . . . .. ..ol ] 20

Mescolare coccolsto bianco con pasta di pistacchio, aggiungere
burro pomata, scaglie & zucchero di canna. Farmare e abbattera.

Panna cotta alla vaniglia per inserto

latte . . oL g 250
zucchera semolato . . R R g 200
BENTE xos a0 d 53 N s ms e 54 o w3 w2 1
gelaitg s 5o aa oo e s B B EG g 20
acqua . . . ... .. e g 100
bacca di vaniglia Bourbon Madagascar . . . n 1

Partare a bollore il latte con la meta della panna e lo zucchero;
togliers dal fuoco & aggiungere [a vaniglia, la restante panna e la

gelatina, ammorbidita nell’acqua. Colare negli stampi e abbattera.

Mousse al frutto della passione

Sarah Scaparone

gelating . . . ... R e g e - 8 15
AR = vm 5 e A Ee s SRR - | 75
panna semimontat@35s%mg . . .. .. ... g 700

Portare a 60°C la purea di frutto della passione, sciogliers all'in-
terno la gelatina ammearbidita; unire il composto alla meringa
italiana e, quindi, unire la massa alla panna. Colare negli stampi e
inserire all'interno della mousse l'inserto di panna cotta prece-
denternente abbattuto & il croccante al pistacchio; abbattere
nuovamente.

Glassa a specchio gialla

SERE % o0 w3 B3 P meobue B B oy g 125
zuccherosemolato .. . . ... .. .. ... @ 250
glucoesio . .. ... ... .. .0 250
geletmd oo wn s v s e s an wa eas g 16
HI e me g e me ES e B s D a0
lattecondensato . .. .. ... .. 0000 g 155
burrodicacao. . . .. .. ... ... ..... Qg 120
colorante idrosolubilegialle . . . .. .. ... g 3

Bollire I'acqua con zucchero e sciroppo di glucosic; versare il
composte sul burro di cacao, emulsionars col mixer, aggiungere
latte condensato, gelatina ammerbidita e colorante giallo. Pas-

purea di frutto della passione . - . . . . . .. g 300 sare al mixer a immersione e raffreddare, lasciando cristallizzare il
e alae. o wu s srwows wm e g 350  composto per 12 are a 4°C, Per l'utilizzo, riscaldare a 30°C.
OF PASTICCERIA INTERNAZIONALE 308
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locali

Foresta Nera

Biscotto di sablé olandese per la base

farimadralla: o vw ss s 0 aw i es g 450
burra . . . g 300
zuccheroavelo . . . .. ... g 150
R - S P g 25
. L T N : 1
bacca di vanigliz Bourbon Madagascar. . . . n 1

Impastare burro e zucchero a velo, aggiungere uova, sale e vani-
glia & sabbiare con la farina; lasciare riposare in frigo per almena
3 ore. Stendere a circa 3,5 mm, coppare e cuocere in forno a
156°C per 1&minuti.

Finanziere al cacao

MO e s @ s 0w s g 180
zuccheroavelo . . .. ... ... ... g 40
farinafrolla. . ... ... .. .. g 30
cacao. . g 15
fecoladi patate . . . . . . o] 15
DUSIIT . v Gin wiom inlie alw 9in g 110
burre morbide, | g 80

98 ASTICCERIA INTE

Versare tutti gli ingredienti in plaretaria, murnita di foglia, impa-
stare e colare nello stampo. Cuocere a 160°C in forno per B minuti
(la prima meta cottura a valvola chiusa, la secanda a valvola
aperta).

Confit all'amarena (inserto)

polpa diamarena . . . .. . .. =] 250
sciroppo di zucchero invertito . . ., .. ... g 40
gresherrssmsls s oo Gu a0 B oy 80
pectina NH g 5

Mescelars tutti gli ingredianti in un penteling, portare a baollore,
varsare nello stampo e abbattere.

Crema leggera alla vaniglia

[ vo0 ko wmiena : b Gk wd wal 400
bacche Vaniglia Bourbon Madagascar . . n 2
tworli. . ... e g 100
PIELHBID s oo s saes B B B Ew wE S g 100
amidodirisa ... .. 2w e el 40
BANE o0 en ep amsna S S iy B G & g 20
SRR - o SR e e e W e g g
AEGE o v aom e " e w8 45
pannasemimeontata. . .. .. L. 0 os 0 @ 320

Partare a ballore latte e variglia, versare il compasto su tuorli,
zucchero e amido mescolati; scaldare a 80°C, togliere dal fuoco
& aggiungere il burro, mescolare e unire la gelatina ammorbidita
in acoua. Lasciare raffreddare fino a 32°C e amalgamare con la
panna sermimontata.

Glassa a specchio al cacao

zucchero semolate | i B q 37é
ACOUE - . oL g 524
MINEPERIEE: o o Saisens 5 Sa SR B 583 g 200
panna35%mg . . . ... .. g 250
gelatina neutra AbsoluCristal . . . . .. ... g 500
REEEA TR . bt A e et B Boe g 150
gelating « c5 s evs e s s PRS- | 24
BOEREE o s g em i rm bl £4 LH Bk Lp B g 120

Portare tutti gli ingredienti, esclusa la gelating, o 103°C, togliere
dal fuoco e unire la galating ammorbidita. Far riposare la glassa

12 are in frigo a 4°C; per l'utilizze, scaldare a 30°C e versare sulla
torta composta e abbattuta,

Simene Salernc
Chocalat

Gassine, Ta

foto Edoarde Gierio
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S— Pistacchio di D uno specisle Gay Odin D'Avorio Mandorle di pepe bianco de Fondente di Tourinot di | dl Modica
Guido s i R di 70% Vestri La Molins Vetusta Nursia D@d ruduula Gobino Bio di Sabadi
Un classico, un colore (8 cloccolato al Tavoletta di Un abtxnam-mn Fringes & Tavoletta di ncopertadh | Noceicle Selezione di
premiate agh sapore) latte a sfoglie: un CAC0 crocoolato Plemonte (GP, tavolette: cal
International inedito. Senza signature unico fondente con ch on:colate al blanco e 99% puro. senza bancoecacas | cacaoeuna | 60%alfB85%
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Whiskey Koval Tasting Experience

1:30 alle 24:00

Come pubblicizzare un evento

The Diana’s Place is looking f
extraordinary experiences!

under the stars of Rome, on t

tasting of 5 Koval whiskey:
Rye Spirit in pairing with¥

A memorable experience just

Book your experience on:

o Mi place 18.979

The season of events has started!

orward to engaging you with

March 5th will be there a wonderful Whiskey & Chocolate tasting

he #roof of The Independent Hotel 4*!

We will welcome you a glass of gin tonic and then continue with the

hon, Four Grain, Rye, Millet & White
chocolate

for you!

Or contact us on Direct & Messenger!

The Independent Hotel 4*

|

0
IT, The Independent Hotel 47,
Lazio 00185

Vetrina Eventi
Roma

s 2

Corso base per
Consulente della

Relazione e Convivenza
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A.MANZONI & C. SERVIZI PROMOZIONALI Speciale BORGOMANERO DOMANTI IN PIAZZA
MARTIRI DELLA LIBERTA Borgomanero, riapre il bar Mainelli col gelato premiato dal Gambero
Rosso Riapre uno dei locali storici di B orgomanero : il bar Mainelli. Domani alle 7,30, il locale
sara a disposizione per caffé e cappuccini, aperitivi e una gelateria che & gia entrata nella guida
del «Gambero rosso», annoverata tra le migliori d'Italia. Patron della ristrutturazione e del
nuovo look del bar Mainelli & I' ossolano Maurizio Lunardi, che ha gia bar-gelaterie di successo,
col marchio «Tu», a Domodossola, Villadossola e Cannero. «Dopo lago e montagna dice Lunardi
ho pensato divenire in pianura per proporre le nostre specialita». A Borgomanero, in piazza
Martiri, restera I' insegna Mainelli, conosciuta da generazioni, con la filosofia che Lunardi ha
impresso agli altri locali. «Ho iniziato otto anni fa a Domodossola con la gelateria Amarena,
diventata anche un punto di riferimento per Slow Food. Nel 2017 e 2018 abbiamo ricevuto il
doppio cono nella guida del Gambero Rosso e ora puntiamo al livello di assoluta eccellenza, i tre
coni. Domani ci sara |'assaggio gratuito del gelato». A Borgomanero Lunardi porta i prodotti del
territorio, con produzioni rispettose dell'ambiente; solo frutta fresca, linea integralmente
glutenfree e gelato artigianale. Uno dei cavalli di battaglia di Maurizio € I'antica crema ossolana,
realizzata secondo la ricetta tradizionale con il biscotto di farina di castagne, cannella e miele.
Un esempio della selezione dei prodotti? Il gelato al pistacchio: da Mainelli la scelta sara fra
pistacchio siciliano, quello di Bronte, e pistacchio Iran. Cacao e cioccolato sono di Domori,
I'azienda di None che garantisce unprodotto di qualita superiore. Gelati e sorbetti avranno cosi
un gusto ineguagliabile. Di alto livello la lista divini e champagne da accompagnare agli
aperitivi. Lunardi vuole conquistare anche i borgomaneresi, cosi come ha fatto con I'Ossola e il
lago. Anche l'arredamento & stato personalizzato con angoli ricchi di décor e di verde. E per
I'autunno ci sara una novita. «Sopra il locale dice Lunardi c'e€ un grande spazio che un tempo
era utilizzato e che noi vogliamo ripristinare e valorizzare; contiamo di arredarlo e aprirlo per
I'autunno conuna specialita, la pizza gourmet, di altissima qualita». Lunardi spiega il motivo del
nome delle gelaterie-bar, Tu: «Il nome Tu nasce da un principio che &€ sempre stato alla base
della nostra filosofia: il tu € confidenziale, il tu abbatte le distanze. Abbiamo voluto creare uno
spazio in cui le persone possano prendersi il loro tempo e rilassarsi».
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© LAcclier dello Champagne

° di Giovanna Romeo

@ Marzo 5,2019

Torna a Varese il 24 e il 25 marzo I'esclusivo appuntamento dell’Atelier dello
Champagne. Tante le novita di questa edizione nell'ottica del miglioramento
della fruibilita di questo importante evento. Atelier dello Champagne si scinde
dall’Atelier del vino: il secondo evento, per I'importanza ormai raggiunta e per
il rilevante numero di produttori partecipanti, dara appuntamento agli
appassionati degustatori il prossimo autunno. Atelier dello Champagne si
concede un momento tutto suo per raccontare uno dei vini pit rinomati al

a5
TAVERR

RISTORANTE DI PESCE

PIANG BAR ® SALA DEL SIGARG
INFO 335.7154 503

pesce@ taverndt  wwwlavarnat
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© LAcclier dello Champagne

° di Giovanna Romeo

@ Marzo 5,2019

Torna a Varese il 24 e il 25 marzo I'esclusivo appuntamento dell’Atelier dello
Champagne. Tante le novita di questa edizione nell'ottica del miglioramento
della fruibilita di questo importante evento. Atelier dello Champagne si scinde
dall’Atelier del vino: il secondo evento, per I'importanza ormai raggiunta e per
il rilevante numero di produttori partecipanti, dara appuntamento agli
appassionati degustatori il prossimo autunno. Atelier dello Champagne si
concede un momento tutto suo per raccontare uno dei vini pit rinomati al
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INFO 335.7154 503
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mondo, simbolo di lusso e di eleganza, amore e raffinatezza. Due le giornate
interamente dedicate alle numerose realta di Récoltant Manipulant affiancate
alle grandi Maison; un viaggio virtuale che si snodera dalla Montagne de
Reims sino alla Cote de Bar.

TENUTEAgricole

Lunedi 25 marzo la manifestazione sara rivolta esclusivamente agli operatori
Horeca, al pubblico specializzato e alla stampa. Oltre alle degustazioni libere
in cui Maison come Champagne Lanson, Champagne Paul Goerg,
Champagne Louis Brochet, Champagne Vilmart&C., Champagne Taittinger,
Champagne Pascal Doquet, Champagne Thiénot, Champagne Veuve Clicquot,
Champagne Dehours & Fils e molti altri proporranno almeno tre differenti
etichette, vi saranno specifici momenti di approfondimento. Masterclass di
altissimo profilo, guidate dai migliori relatori in Italia come Alberto Lupetti,
Vania Valentini, Manlio Giustiniani, lvano Antonini e Guido Invernizzi,

- } ) ) . .
renderanno piu accattivante la proposta di questa manifestazione. “DIEFFE

ABCADEMIN BELLE WRESEETIDN|

dal 1985 a fiance di chi

(80072585

Due giornate imperdibili dunque, e un’evento unico arrivato ormai alla sesta
edizione. Fortemente voluto, concepito e realizzato da Luca Savastano,
fondatore di Wine mobile, e da Ivano Antonini, miglior Sommelier d’ltalia nel
2008 ha coinvolto in questi anni visitatori di alto profilo della provincia di

a

haunsogno da realizzare

Masver oeLLa Cucing ratiana

NoN peanest

LA TUA QCCASIONE!
liaana ) MIGLIORS
b Chier Srervan!
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Varese, dell’ltalia settentrionale e della Svizzera creando rapporti diretti tra
produttori e winelover.

Di seguito le Masterclass prenotabili:
Domenica 24 marzo

Ore 12:00 Alberto Lupetti presenta Clos des Goisses, “ll carattere di
Philipponat e dei suoi parcellari”

Ore 14:00 Guido Invernizzi presenta Egly Ouriet, “L’Artista del Pinot Noir e non
solo”

Ore 16.00 Alberto Lupetti presenta KRUG, “Esuberanza ed espressione nell'arte
della perfezione”

Lunedi 25 marzo

Ore 12:00 Manlio Giustiniani presenta Champagne e Ossidazione, “Tre
differenti stili ossidativi dello Champagne”

Ore 14:00 Alberto Lupetti presenta Belle Epoque, “Belle Epoque, la perfetta
espressione di uno stile”

Ore 16:00 Ivano Antonini presenta André Beaufort, “André Beaufort: un elogio
ad una personalita unica”.

Info e contatti www.winetastingvarese.it: 24 e 25 marzo, Sala Kursall -
Palace Grand Hotel di Varese.

Scritto da

alPirio

da Giona

FROSECCOARDENGHI.IT

;
<
=
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LA PASQUA DI PASTICCERIA FILIPPI CON IL DOLCE 100% OLIO EVO

La Pasticceria Filippi di Zané (Vicenza), in occasione delle festivita pasquali, propone
quello che & ormai diventato il prodotto simbolo dell’azienda, il dolce 100% olio evo,
realizzato sostituendo nell’impasto il burro e i derivati del latte con olio extravergine di
oliva di altissima qualita e senza uso di aromi artificiali. “ Questa scelta di ingredienti
- spiega Andrea Filippi, oggi a capo della Pasticceria assieme al fratello Lorenzo - ci ha
permesso di creare un dolce di grande digeribilita e leggerezza, mantenendo intatta la
bonta grazie alle materie prime d’eccellenza e al rispetto dei tempi di preparazione
necessari per realizzare un ottimo prodotto. Il 100% olio evo € ormai diventato il nostro
lievitato distintivo, perfetto anche per tutti i golosi intolleranti al lattosio che non vogliono
rinunciare ad un dolce pasquale di alta qualita, all’insegna della genuinita degli
ingredienti e della tradizione *. La bonta delle materie prime L’olio Frantoi
Cutrera, selezionato da Filippi per realizzare i propri dolci, nasce nella DOP Monti Iblei, nel
cuore della Sicilia, da un blend di olive di diverse varieta, raccolte e spremute a freddo
nella stessa giornata. L’olio che ne deriva presenta caratteristiche organolettiche in grado
di mantenersi intatte per oltre 18 mesi. Tutte le materie prime, che la famiglia Filippi
ricerca e seleziona da piu di quarant’anni, oltre ad essere buone e di ottima qualita si
amalgamano con gli altri ingredienti per dare armonia ed equilibrio all’impasto. Cosi le
uova sono solo di galline allevate all’aperto da un’azienda cruelty free del veneziano, le
farine sono del Molino Quaglia e la frutta — arance navel, limoni di Sicilia, amarene,
marroni e albicocche - & candita al naturale e tagliata direttamente in azienda. L’uvetta
passa non viene trattata, il miele arriva dai colli Euganei, il cioccolato & monorigine
Domori, le mandorle Prima Bari sono italiane, intere e rigate, mentre la vaniglia Bourbon
proviene unicamente dal Madagascar. L’impasto é realizzato con lievito madre, rinfrescato
ogni giorno, e prevede una lievitazione naturale di 35 ore. Dolce Pasquale con arancia
candita o con gocce di cioccolato monorigine Vidana della Costa d’Avorio? Il dolce
pasquale con 100% olio extra vergine di oliva viene proposto in due versioni: con arancia
candita o con gocce di cioccolato monorigine Vidama della Costa d’Avorio.
L’attenzione di Filippi verso I’eccellenza dei suoi prodotti & visibile in tutte le fasi della
produzione, dalla scelta delle materie prime al confezionamento. | materiali utilizzati per
lincarto sono riciclati e privi di agenti chimici e I'azienda e certificata come Benefit
Corporation, grazie alla quasi totale autonomia a livello energetico del laboratorio e alla
sostenibilita sociale e ambientale del suo lavoro. Il dolce pasquale 100% olio evo &
disponibile nelle migliori gastronomie ed enoteche nei formati da 750 e 1000 gr.

Ritaglio stampa ad uso esclusivo del destinatario, non riproducibile.
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[MRF MAULLU{FDI}: ACQUISTO PRESTAT E' OTTIMO SEGNALE PER MADE IN ITALY

Agenpress. "La rilevazione della britannica Prestat da parte dell’italiana & senz’altro
un’oftima notizia, specialmente per le ambizioni del Made in Italy in Europa e nel mando.

Si tratta di un segnale davvero incoraggiante, soprattutto se si considera 'imminenza di
una tornata elettorale in cui ’'ltalia dovra riaffermare con forza il suo ruclo sullo scenario

internazionale, specialmente in Europa.

Il *sistema-Italia” funziona, ormai & un dato di

fatto, e all’esterc ne sono ben consapevoli. Uno degli obiettivi di Fratelli d’Italia, in vista
delle elezioni europee, consiste esattamente in questo: in un progressivo e rapido

cambiamento dell’Europa, partendo dalla valorizzazione e dal
eccellenze italiane all’estero”,
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ha comprato la fabbrica

di cioccolato di Willy

Wonka

(D45 MINUT)

- A
Luciana Grosso AL

la fabbrica del civex

Una seena del film "Wilhs Wonka ¢

tccanto Andre BB presidente dell I Caffé (foo Ser

olaio™ (Universal)

w Minclli

Avete vista il film “Willy Wonka e la fabbrica di cioccolato™

Avete letto 1l libro? Al di la del fatto che chi
per voi (e di cuore) di si. potrebbe interessar
I"opera di Roald Dahl ¢ stata ispirata dalla st

senve sl augura
vi sapere che
ona di un vero

marchio inglese dei dolcit a base di cioccolata, Prestat. Allo
stesso modo, potrebbe interessarvi sapere che quel marchio,

quast sacro nell' Inghilterra del secolo scorso

(un’epoca molto

lontana dalla globalizzazione dei grandi marchi come Nestle o
Mondelez) e fomitore ufficiale della Casa reale. e stato

compralu dall"1italiana

La casa itahana del catic ha

gyiunto Prestat al suo patrimonio di cioccolatiert che include
gl. m m lhum va dal chiceo al

cloccolato, Prestat pasm dalla cloccolata al tartufo. E

perfettamente integrato™, ha dldu.nmwm in
citata da Financial Tumes. “Abbiamo un appr

un'intervista
occto simule

filosoficamente. Entrambe lc aziende stanno cercando di

produrre e vendere prodotti super premium’
Il valore dell”acquisizione non &

Prestat, le scorso anno, ha realizzato 7 milioni
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* stato nvelato ma si sa che

i di sterline di

WITE

Un'azione o S0 O Questo banowr, invece, gresil ¥

wewlewer %0 Q)

F¥ving

Financialounge

Costenuti offertida =1 1o iilin e
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vendite,

L’idea, a quanto pare, ¢ quella di una completa integrazione:
sempre secondo quanto dichiarato d ‘Prestat
trarrebbe vantaggio dallB8HoH come fonte di pregiato cacao
aromatico di Criollo, considerato la migliore qualita per la
produzione di cioccolato”, un miglioramento di materia prima
che potrebbe portare a un miglioramento della qualita del
prodotto finito del cioccolato Prestat, Oltre a questo, poi,
I"accordo potrebbe giovare al business madre d 1 caffe,
consentendo alla casa italiana una migliore distribuzione per i
suoi prodotti attraverso la rete di vendita di Prestat nel Regno
Unito, negh Stati Uniti e in Australia.
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GRUPPQC [[W&j COMPRA PRESTAT, LA "FABBRICA DI CIOCCOLATO"

La dinastia del caffé italiano ha acquisito Prestat il famoso cioccolatiere del Regno Unito
che ha ispirato il celebre libro poi diventato film

15 Marzo 2019

TRIESTE. Gruppo ha acquisito Prestat, uno dei pia antichi cioccolatieri londinesi che si
dice abbia ispirato il libro di Roald Dahl, Charlie e |la fabbrica di cioccolato. Lo anticipa il
Financial Times. L'accordo dara a una migliore distribuzione per i suoi prodotti
attraverso la rete di vendita di Prestat nel Regno Unito, negli Stati Uniti e in Australia.

A presidente del Gruppo la divisione della famiglia italiana che possiede
gia i cioccolatieri e ha dichiarato di aver corteggiato Prestat per
due anni. riferisce Ft, ha detto che l'elemento di attrazione per Prestat, che & un
fornitore della famiglia reale del Regno Unito, & stato in particolare il suo cioccolato.
Ritenendo la produzione degh inglesi perfettamente integrata con la gamma di cioccolati
anche per il posizionamento super premium della gamma. I valore
dell'acquisizione non é stato dichiarato, ha realizzato vendite per 18,3 milioni di
euro, metd delle quali proviene dal cioccolato. Prestat ha realizzato 7 milioni di euro di
vendite.

La conferma dell'operaziong & poi giunta da una nota stampa ufficiale del Gruppo
L'accordo consentird a Prestat di avere accesso all'esclusiva materia prima utilizzata da
e di poter quindi integrare nella propria produzione il controllo dell'intera catena
del valore, "dalla pianta al truffle™.

Prestat ha registrato ha circa 100 dipendenti, fornisce alcune catene distributive prestigiose
come Fortnum & Mason, Liberty, Selfridges, Harrods, Harvey Nichols, Daylesford, Rococo
Chocolates; esporta i suoi cioccolatini in paesi come Giappone, Australia, Singapore,
Dubai, Svizzera, Germania e Paesi Bassi.

Le origini di Prestat sono dovute a Louis Dufour, che cred il primo tartufo al cioccolato al
mondo a Chambery, in Francia, nel 1895, e che apri il primo negozio Prestat nel 1902. Nel
1998 l'azienda & stata acquistata da Nick Crean e Bill Keeling che I'hanno condotta alla
crescita in questi anni come co-direttori generali; entrambi resteranno in azienda.

| prodotti Prestat hanno vinto 13 Gold Great Taste Award dal 2013, e 'azienda & stata votata
come "the country's best chocolate and confectionary brand {2014-2015) in un sondaggio
commissionato da Guild of Fine Food.

Il Gruppo nel solco della tradizione iniziata nel 1933 da Francesco & attive nel
cioccolato super premium attraverso la controllata BRIEEIE fondata nel 1997 da
e parte del Gruppo dal 2006. Sin dalla sua fondazione, ha sviluppato
il Progetto Criollo, che da 25 anni protegge la specie di cacao pia preziosa e rara al
mondo: il Criollo rappresenta infatti soltante lo 0,001% del cacao prodotto nel mondo.
OIS € oggi considerata una realta d'eccellenza nel mondo del cioccolato, pertavoce di
una vera e propria nuova cultura del cacao, basata su un'instancabile ricerca per la qualita
e la purezza della materia prima, che ha reso il marchio competitivo a livello mondiale.
Tra | molti primati dell’azienda basata a None (To) figurano quello di avere recuperato sul
campo la biodiversita del Criollo e l'aver realizzato l'iconica tavoletta 100% Criollo. Il
modello BEIEIN basato su filiera e ricette “corte" e rigorose, & oggi largamente ripreso dai
produttori di tutte il mondo.

L'operazione annunciata oggi si inquadra nel percorso strategico di crescita anche per
linee esterne del Gruppo che dopo l'acquisizione di Damman Freres, prosegue nel suo
percorso di internazionalizzazione e accresce significativamente la propria presenza sui
mercati mondiali del cioccolato di alta qualita.

Presidente di Gruppo ha cosi commentato I'operazione: "L'acquisizione &
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coerente con il Dna del gruppo, alla costante ricerca di una proposizione i offerta di
altissima qualita e rafforza la crescita nel business del cioccelato in cui il gruppo @ gia
presente con Quella tra le due societa & una perfetta complementarietd di prodotti
e di presenza geografica nei principali mercati mondiali, con alla base la passione per
I'eccellenza del cioccolato™
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