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Pastificio Felicetti | BRSO Nostromo sigla un accordo
presenta le Selezioni Monograno ‘ con lo chef Simone Rugiati
Selezioni Monograno Valentino Felicetti, il fiore all'oc- [ Piatti caldi e freddi, tutti a base di tonno e di altri prodotti
chiello del Pastificio Felicetti, propone importanti novita di ittici di qualita come sgombri, sardine e acciughe. Li ha rea-
prodotto che si vanno ad aggiungere a quelli della gamma ormai lizzati, in esclusiva per Nostromo, Simone Rugiati, tra i
consolidata. Sono stati presentati, infatti, durante [dentita Golose ; pill apprezzati chef del panorama nazionale. Un calendario
- Congresso Italiano di Cucina d'Autore svoltosi a Milano lo scor- Bipmsas del gusto che fonde sapori e colori esaftando le qualita
so febbraio -, le tagliatelle di Kamut, i conchiglioni di s nutrizionali degli ingredienti. Si tratta di proposte estrema-
grano duro MATT, la farina di Kamute 3 e mente semplici e veloci da realizzare: primi piatti, secondi e
la farina di Farro. = o P : piatti unici allinsegna del
Queste novita entrano a far . e gusto e di accostamenti
parte di Selezioni Monograno ‘ e particolari, per dare vita a
Valentino Felicetti, la linea di gl ; nuove idee in cucina. Tra
prodotti di alta gamma che i protagonisti delle pid
rappresenta la punta di dia- L~ : prestigiose trasmissioni
mante della produzione del e = - culinarie, Simone Rugiati
& consulente di alcuni tra -
i pill rinomati ristoranti, &
) ekl autore di libri di cucina e
g Da ZAGO: la prima colomba alla birra! s inccupa della prepiaac
‘ l\ Senza canditi né uvette, la Colomba ZAGO ¢ prodotta solo con ingre- Zione degll a}hew ol
! dienti di ottima qualita, tra cui le migliori mandorle italiane baresi, il lievi- scuo!e g!berghigre SO
| | to naturale lavorato a mano, farina, burro fresco, uova, birra HY-una | €' internazionali di T
| squisita Cuvée di malto a metodologia Champenoise, ovwiamente ZAGO - gagtronomta € pastlccerl.a m erna. Inoltre, & docente di
che inserita nellimpasto e dona un gusto unico e soffice, | cucina naturale e macrobiotica.
e come aroma la bacca di vani-
v glia naturale del Madagascar. I - .
lievito contenuto & denominato Majani: dal 1796 cioccolato
“Madre” ed ¢ preparato con fer- come arte di famiglia
menti naturali senza uso di sostanze Da oltre 210 anni Majani prepara i suoi prodot-
chimiche. Si consiglia di degustarla ser- ti con le migliori materie prime, seguendo
vendo clascuna fetta con sopraun  tttora le antiche ricette e i tradizionali
| cucchiaio di gelatina HY accostata metodi di lavorazione. Hanno poi con-
ad un cafice (,je”a me.dgs‘lma birra. fermato al'Azienda un particolare
Una vera e unica specialita... da non ; ; ltat it
perderell r|cono§c|mento qualitativo specialita
come il vellutato Cremino Fiat, la
cioccolata Scorza, il Tortellino
Scalogno Tradizionale francese, per un gusto inimitabile! bol?gnise e gf.n :'n ;thlat"??’,
Lo Scalogno Tradizionale francese fa finalmente il suo ingresso nell'universo culi- RlEzes A B e
nario italiano: coltivato principalmente in Bretagna e nei Paesi della Loira, nel 2008 preltpafu: Uanarr?ente a Queste
ha raggiunto una produzione di circa 35,000 tonnellate, quantitativo specialita. Majani propone una §
< che designa la Francia come primo produttore europeo. Lo Scalogno gamma vastissima di prodott
: Tradizionale francese ha una particolarita essenziale, che lo differen- esclusivi come le Uova di Pasqua in confe-
i zia da altri prodotti simili: oftre al forte legame con il territo- zioni uniche per I'accostamento di variopinti
=2\~ rio di produzione, I'Echalote Traditionnelle non si semina, e raffinati colori e le uova di cioccolato fon- 8
e ma nasce da un bulbo che ¢ piantato a mano nella terra e che dente e al latte decorate a mano. Le uova !
ingrediente fondamentale per la Ovette e maxiovette hanno i sapori delle specia-
gonerém  prepaaziredsghiewriond  Ehalotes lta Majani (Fiat e %
) partrcglare At ad sagies Scorza), i qusti di stagione, le pri-
insalata, per passare ai piatti a base di carne e sel- ie e 1 profumi dei fori. L
vaggina. L'Echalote Traditionnelle € I'essenza della m|2|.e e_| p“? ‘m|. S LE uova.
cucina classica o contemporanea, dalla preparazio- € gl animali ‘?‘. cioccolata deco.rah
ne piti semplice a quella di alta gastronomia, non a a mano (utiizzando esclusiva-
caso il suo gusto & pili delicato rispetto a quello mente decori di cioccolato) sono
della cipolla e si caratterizza per un'alta digeribilita. da sempre un must della Pasqua
i Majani.
[’Arte in Cucina m
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AlS Lombardia e Consorzio Franciacorta: un anno dl appuntamenti “spumegglantl”'

Partita da Milano la ricca serie di appuntamenti ed iniziative che
vedra 'Associazione ltaliana Sommeliers della Lombardia
impegnata in un'intensa attivita di promozione del Franciacorta, ter-
mine ormai riconosciuto ed utilizzato per indicare un oftimo vino, un
metodo, un territorio. Prima tappa del Festival itinerante del Franciacorta si ¢ svolta in una
decina di locali, tra wine-bar, enoteche e ristoranti a Milano e provincia, durante i quali si & potuto
conoscere, con la testimonianza diretta dei produttori, il modo ideale per consumare il Franciacorta,
sperimentando anche svariati abbinamenti gastronomici valorizzandolo al massimo. Durante il

Festival si svolgeranno due seminari condotti da lvano Antonini, miglior sommelier d'ltalia 2008. [+

Trattasi di due degustazioni guidate con Franciacorta di tipologie diverse, durante le quali Antonini
spieghera il metodo Franciacorta, il terroir € le pecufiarita defle diverse tipologie. “Si tratta di un
programma intenso - commentano Ezio Maiolini e Adriano Baffelli, Presidente e Direttore del
Consorzio per la Tutela del Franciacorta - che sia registrando ulteriori spazi e momenti d'ap-
profondimento, all'insegna dell'eccellenza e della valorizzazione di un emblema del made in faly”. §
L'evento clou ¢ il Festival del Franciacorta ad Erbusco, il prossimo autunno, storico appuntamento
per tutti gli estimatori ed appassionati, dove I'AIS Lombardia affianchera e supportera il Consorzio
nelle innumerevoli iniziative collaterali e nella gestione dei servizi per tutta la durata della manife-
stazione. Ma le occasioni per brindare e accostarsi ai vini di Franciacorta non finiscono qui. .. le
degustazioni itineranti si svolgeranno in vari momenti dell'anno anche nei capoluoghi della
Lombardia, sedi delle delegazioni provinciali dell'Associazione ltaliana Sommeliers. Info:

www. aislombardia.it e www.franciacorta.net { = -

Al Macef Salumi fai-da-te:

Tre Spade ha lanciato la sfida! @m
Durante il Macef l'azienda Tre Spade di Forno |
Canavese, con il supporto di un Mastro Norcino, ha |
mostrato tutte le fasi della lavorazione per la produ- |
zione di alcuni salumi: dalla selezione dei tagli di
carne, alle quantita necessarie per ogni taglio e per
ogni altro ingrediente, ai procedimenti richiesti dalle
varie ricette. Tutto € stato supportato da utili informa-
zioni sugli aspetti igienico-sanitari. Tre Spade, forte
della sua esperienza di oltre un secolo nel campo SR o
della produzione di attrezzature per la trasformazione delle carni in msaccatl fornisce
infatti tutte le macchine necessarie per ottenere, anche in casa propria, risultati eccezionali sotto il
profilo pratico, qualitativo, igienico e salutistico: tritacarne, mescolatrici, insaccatrici e confezionatrici
sottovuoto (oftre a macinapepe e macina sale per dare un tocco personale ad ogni insaccato), tutti
rigorosamente Made in ltaly. www.trespade.eu

Nasce “in_tavola®”

del Gruppo Agnelli
Una serie di oggetti firmati in_tavola®,
prodotti da Ulissefoodservice, 'azien-
da di cui Angelo Agnelli &€ amministra-
tore delegato e che fa capo ad AcleLll
Groue, per dialogare con i nuovi percorsi
del gusto. Oggetti che si distinguono per
qualita nell'estetica e per |'originalita nella
riscoperta della grande tradizione artigia-
na locale e italiana. Oggetti che si notano
per la loro preziosita ma allo stesso
tempo per la loro essenzialita e fun-
zionalita. Funzionalita che appartie-
ne al mondo, alla storia e alla tradi-

~80C0n= zione della Baldassare Agnelli
Vino in Villa § <’z,c_ (oltre 100 anni di attivital) e
Il Prosecco di Conegliano Valdobbiacene, I'Originale Prosecco, si preparaa gran- & g 'che la serie di oggett
di novita che presentera in anteprima a Vino in Villa, Festival Internazionale orga- 2, S in_tavola® vuole proseguire.
nizzato dal Consorzio di Tutela. Il 16 e 17 maggio oltre 100 azien- "% Ecco l'ambizioso obiettivo

de si troveranno nello splendido Castello di San Salvatore a Susegana oy

(TV) per presentare la propria produzione e comunicare tutti assieme una novita: il §

ottenere la DOCG a partire dalla prossima vendemmia e adottera una nuova comu- §
nicazione, che al centro mettera il territorio. Per info: CoNSORZI0 PER LA TUTELA DEL |

vino divenuto simbolo di spumante italiano nel mondo, infatti, sta sequendo liter per

Prosecco b1 ConeGLIANO Tel. 347 8989027 www.prosecco.it vinoinvilla@prosecco.it ‘,7

del progetto: entrare con il
design nel mondo della
tavola non dimenticando la
tradizione, la funzionalita e
la professionalita dei pro-
dotti Baldassare Agnelli.

la ‘glassa gastronomuca Ponti eletta prodotto dell’anno 2009
La Glassa Gastronomica Panti nasce dal sapiente connubio di due materie prime di altissima qualita: mosto d'uva cotto e aceto
balsamico di Modena. Per la sua moderata acidita, il ricco bouquet, il sapore agrodolce e la densita elevata, la Glassa Ponti & un pro-

'ﬁ dotto di nuova concezione, adatto agli abbinamenti pit vari. I premio annuale, rivolto ai prodotti di largo consumo, vede come pro-

alf'indice di soddisfazione e gradimento dopo I'utilizzo.

(8¥2) |'Arte in Cucina

4 tagonisti gli stessi consumatori: sono infatti proprio loro a votare e decidere chi premiare, in base alle caratteristiche del prodotto e
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. Commissione Europea lo scorso giugno 2008, Rinaldi lancia i distillati cinesi
- sulla cui base il Consiglio della Pesca stabilisce Jiannanchun
. la quantita di pesce che la pesca commerciale
{ puo catturare per ciascuna specie (TAC— Total
. Allowable Catch, Totale Catture Ammesse).
ale quantita viene in seguito divisa in quote
. nazionall, ripartite poi tra i diversi pescatori di
. un Paese. Oltre a tali misure, il Consiglio della
. Pesca ha deciso di adottare con decorrenza
- dal 2008 un piano pluriennale per la gestione
. della platessa e della sogliola nel Mare del
ord in base al principio della Massima
R T Raccolta Sostenibile. Obiettivo di tale misura &
La Platessa del Mare del Nord  mantenere I'mpatto della pesca a un livello
Buone notizie dal Mare del Nord: la platessa & biologicamente sostenibile, affinché la popola-
molto pitl diffusa di quanto non rite- zione ittica possa crescere.
nessero gli ittiologi! Negli ultimi Lobiettivo posto € stato raggiunto e
anni, in sequito a una forte diminu- 'Olanda ¢ il primo Paese ad
zione della sua popolazione, la aver applicato questo princi-
pesca della platessa € stata forte- pio, con un successo tale che la

mente limitata, fino a ipotizzarne latessa oggi pud continuare a La Fratelli Rinaldi Importatori di Bologna

DutchFish |
Marketing Board

addirittura il blocco totale. Oggi, la * essere servita a tavola: una specie lancia sul mercato italiano i prestigiosi distilla-
popolazione di platessa ha raggiunto |lV€||I bio- ittica tanto apprezzata anche in ltalia. ti cinesi Jiannanchun.

logicamente sostenibili. Questa la conclusione  Per info: Link2 7Ly INTERATIONAL MARKETING La distilleria Jiannanchun (INC) & stata costi-
del parere espresso dagli ittiologi alla (0332.455146 — bennen@link2italy.com tuita dal governo della Repubblica Cinese

aggregando diversi piccoli produttori che da
| millenni distillavano per le famiglie imperiali e
 per le principali famiglie nobiliari. Oggi la pro-
| duzione Jiannanchun & consumata dai ceti alti
e medio - alti della societa cinese, ed & cono-
iuta e distribuita anche in alcuni grandi mer-
ti esteri (come gli Stati Uniti). Il processo
produttivo impiega I'acqua della fonte locale
fei, povera di sodio ma ricca di silicio e di
| altri pregiati sali minerali, e utilizza cinque
_materie prime di base: riso, riso glutinoso,
i sorgo, grano tenero e mais. Serviti a tempe-
ratura ambiente, questi distillati si accostano
sia al pesce (crudo o cotto) sia ai piatti di
carne. Sono inoltre ideali per accompagnare a
tutto pasto un pranzo o una cena importanti.

Linea Senz'Altro:
meno ingredienti piu certezze
Franchi, storico salumificio che da 85 anni
tramanda le originali ricette della nostra
gastronomia partendo da un‘attenta selezione
della materia prima, presenta la linea
Senz’Altro, una gamma completa di salu-
mi privi di glutine, che garantisce inoltre
la totale assenza di OGM e lattosio.
Insemma: tutto il piacere del gusto in una ali-
mentazione pill sana e naturale! £ stato il
primo marchio a fregiarsi del simbolo dell'A.1.C. (Associazione [taliana Celiachia) con la- |
gamma di prodotti Senz'Altro. che permette anche a chi soffre delle principali intolleranze al
mentari di qustare una sfiziosa fetta di mortadella. Vi segnalo in particolare la Mortadella |
"Monella" Senz’Altro, ['unica mortadella preaffettata in vaschetta a potersi fregiare del mar-

chio ALC,, tutto il gusto della mortadella in versione piu leggera. Disponibile sia al banco salu- 4

Quinto polo d’eccellenza

1 per Tasca d’Almerita

Tasca d’Almerita aggiunge un quinto polo di produzione vinicola d'eccellenza: alla Tenuta Regaleali (Palermo), Mozia
(Trapani), Capofaro Malvasia & Resort (Salina, Isole Eolie) e Tenute Etna (Catania) si aggiunge la Tenuta di pro-
prieta dei Sallier de la Teur, principi di Camporeale, nel territorio di Monreale, in provincia di Palermo. In base all'ac-
cordo firmato con i cugini di primo grado, Tasca d'Almerita, awalendosi della consulenza dell'enologo Carlo Ferrini e
dell'Universita di Milano, si occupera della gestione diretta della cantina, dalla cura delle vigne alla vinificazione e sino alla |
distribuzione dei vini prodotti. In piena sintonia con il mondo Tasca d'Almerita, Sallier de La Tour & un'azienda modello, {
ma soprattutto un marchio, nome di una famiglia storica nobile, che conta su un territorio particolarmente vocato alla §
coltivazione, in particolare del Syrah e del Viogner. Esattamente cio che mancava per completare il portafogio vini Tasca {

d'Almerita, ormai ampio e da sempre qualitativamente competitivo.
L'Arte in Cucina
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