mm  Curloso destino del gelato. Infatti rispon.
de a uno dei bisogni (0 desidert) pits «naturalis
dell'vomo, compensativo di un opposto ec-
cesso, di calore, Cosi come accade, analoga.
mente, per Il suo altrettanto snaturales contra-
rio, il bisogno (o desiderio) di un brodo bol-
lente, quando il clima lo richieda. Una necessi.
tA fisiologica (perd abbond smenti-
ta ® contraddetta) ma sostenuta da un suppor-
to psicologico di non poca consistenza. Tant'é
che gll edenicl paradisi, nelle loro varie ripro-
duzioni, prevedono una non interrotta prima-
vera, attraversata da mitiganti zefiri e fresche
aurette. Un modelio che evita cio# il ricorso
alle due estreme compensazioni (14, pol, il ¢l
bo & vegetale, Inutta soprattutto e, semmai,
latte & miele). Si sa che quel paradisi sono finiti
da un pezzo, da che Adame Vi lu sfrattato. E
Adamo era it primo uomo, Cosa rimase ad
Adamo dl quella esperienza, da lasciare in ere-
ditd? 1| gusto per le mele e, assleme, il placere
per il sapore dolce, tanto da attribuirgli il valo-
re metajorico del buono e del bello, per esten-
sione, Della festosith giocosa. De} carattere.
Del clima...

Mi accorgo che la sto prendendo alla lonta-
na, ma Il sta appunto il curioso destino del
gelato, nello scarto millenario tra un'esigenza
¢ I sua realizzazione. Percid mi arrampico fin
Iassd, nell'owvio, per dire che gli uomini, da
Adamo in gi, hanno sempre desiderato di
lenire oppositivamente (e illusoriamente) 'im-
pietosa calura con bevande fredde e rintre-

Trailpésce

scantl. Mettendocl, nell'operazione, ingegno e
denaro, a seconda del grado saciale, inventan-
do vari sistemi di produzione e conservazione
del freddo: 1 sta tutto il problema e la storia
del gelato. Metodi arcaici, magari, che antici-
pavano perd i principi pid moderni, Awolgere
in un panno bagnato it recipiente di coccio
che contiene I'acqua, ed esporlo al sole... Le

il ggato

FOLCO PORTINARI

arabi, sharbet, o i romani sorbitium, i progeni-
tori; se a perfezionar I'idea fossero i siciliani o
i letani, ecc...). L'unico dato certo & che si

[

/

nevaie... Sono le testi diun ]
plurisecolare sulla via del gelato, ultimo e feli-
ce e dolce approdo.

Prima del gelato venne Il sorbetto, si sa.

]

trattava di una ricetta preziosa e quindi riserva-
ta ai ricchi, dall'epoca rinascimentale in avanti,
Dove? Ma in italia, no?! Per espatriare comun-
que subito, in Francia e in Inghilterra, pur man-
tenendo il marchio d'origine. E cio assieme al

Succo di frutta e acqua (eccola che risp la
qualitd complementare ed edenica, il «dolces)
a vari gradi di condensazione ghiacciata. Pri-
ma ancord pero ci fu la neve, il prototipo e
{'archetipo, I'infantile neve nel bicchiere, nella
tazza, addolcita: una sorta di dono divino, ce-
leste, se scende proprio dal cielo.

Lo scarto storico, si diceva. E si discute, per
lo pit a sproposito e | di d i
sull'origine slorica del sorbetto (se lossero gli

e la came

un sorbetto di limone

CI0 G.R. CARUGATI

mm  Sorbetto al limone o sorbetto di limone!
Gelato alls crema o gelato di crema! Questo &
il problemat Pid corretta Ia formulazione in
«abs? P corretta la formulazione in «dis? Se i}
sorbetto & fatto con il limone senza dubbio
sard ) «div & specificarlo, Cosi la crema se con
uova ¢ latte, Se l'essenza sostitulrd 'agrume el
rmrmlo Inscatola le componentl naturali sa-

h il vago wale ad indicare i risultato. Pane al
pano, vino al vino, Il vecchio adagio rende
attantl in epoca di falsi richiaml. Per quanto ci
riguards nan abblamo dubbl: sorbetta di lima-
e @ gelato di crema. Piuttosto distingulamo
l‘odpponunlli di implego e a struttura dell'uno
o dell'aitro,

Insostitulbile, ad esempio, il sorbetto di
mex20 per staccare un plaito di pesce da uno
di came, Se di limone pulisce Ja bocea e lascla
dllronlxlom & nuovo accoglimento, Eccellen-
te (| gelato a chiusuta di pasto, Se di crema
:’qumg sundente la precisa susseguenza delle

vande.

1l mestiere di cuoco mi porta a giustificare
solo a tavola le due preziose delizie, E suggeri-
sco interessante farcire piceoli zuccotti di ge-
lato di crema con la frutta naturale o appena
scotlata nello zucchero fondente. Quanto alla
dlfferenza tra sorbetto e gelato posso dire che
il primo & formato da frutta passata al setaccio,
acqua e a volte vino e zucchero, O succo di
agrume, acqua e zucchero, I secundo prevede
la cottura e il susseguente raffreddamento di
una crema che diventerd morbido e consisten-
te Impasto. Entrambi sono gelati ma con preli-
minari differenti,

Charlotte al lampone

Procuriamoci una forma da pasticceria lunga

centimetri venticinque e alta sette, apribile sul

quatiro latl. La troveremo faciimente in un ne-

gozio da pasticcerla. Bagniamola con acqua

fredda e scoliamola. Foderiamo le pareti di
b di limone, Riempi laparte cava di

Eselo
essenziale e la fantasia

poni spruzzati di distillato omonimo della
Selva Nera, Per tradizione & la migliore zona di
produzlone, Celebre la grappa di pere che ge-
neraimente viene servita fredda. Sigilliamo
con |l sorbetio. Poniamo in congelatore per
clrea dl«ilemlnuti. apriamo a forma, e servia-
mo-a-fetle, su piccoli plattl piani freddi. Mi-
raccomando & importante non protrarre oltre
1 tempo Indicato la permanenza a gradi bassi.
La frutta potrebbe congelare.

Zuccotto di fragole

Procuriamo per quattro commensali quattro
formine da porzione. Possiamo acquistarle in
un negozio di materiali da pasticceria, Bagnia
mole con acqua fredda e scollamole. L'opera-
zione facilita 'uscita dallo stampo, Faderlamo
le stesse di gelato di crema. Riempiamo le parti
cave di fragole di bosco lasciate macerare per
circa un'ora in vino bonarda giovane. Sigilia-
ma con la crema e riponiamo in congelatore
per clrea dieci minutl. Serviamo in piccol) piat-
ti plani freddi,

fate voi

CO MENNA

e Fareil gelato in casa, fino a quaiche anno
fa, era un‘impresa disperata che richledeva
strane macchinette, manovelle, sale e fatica,
Oggl perd non ¢'¢ pid un valido motivo per
privarsi della soddisiazione di preparare in ca.
»a ottim} gelati e sorbettl di gusto squisito e
fantasioso ¢ a prezsi contenutl, L'attrezzo che
ha tivolusionato tutto @ la gelatiera elettrica:
con 220 mila lire potete acquistare una Simac
che fa 80O grammi di gelato, con 270 mila la

calfe, la mela, ma anche la fragola, L'essenzia-
le & che la {rutta sia tagliata a pezzi molto sottili
¢ i} cacao passato ad un setacclo, per evitare
grumi. Non abbondare nelio zucchero, senza
fidarvi di eventuali librett d'istruzione della ge-
latiera: calcolate sempre non pid di tre quarti
della dose consigliata, € il gusto ne

Disegno di Andrea Pedrazzini

Al festival di Pinerolo
ho mangiato da dio

CARLO PETRINI

s Quando un mese fa fu lanciata 'idea del
concorso sulle cucine delle Feste dell'Unita,
v'era da piu parti {a convinzione che {‘espe-
rienza sarebbe stata foriera di qualche sorpre-
sa. Da un lato si conoscono non poche realta
dove il livello di qualita & elevato, per controin
alcuni casi l'attenzione per le materie prime e

1. Se gradite il sorbetio sostituite I'acqua al
latte, ma in dose minore (tre quarti). Avrete un
risultato pill gustoso utilizzando acqua minera-
le le (come per fare il caflé espresso, del

Gaggia, con tre vasche per o b
poraneamente tre qualitd di prodotto, com-
plessivamente un chilo, con soli 20 minuti di
lavorazione. A meno di 100 mila lire trovate la
Philips, che perd ¢ pid complicata davendo
prima mettere Ia vaschetta nel congelatore del
yosiro frigo. Scegliete come volete: limpor-
tante & che la macchina sia facile da pulire con
le parti che contano in acciaio inossidabile.
Ora che avete la gelatiera, & bene dire subito
che uno apartiacque rigidissimo separa in due
campi contrapposti, € Incomunicabili, 'univer-
5o del gelati, molto divers! entrambi da quel
mondo a parte che sono | semifreddi. Questo
spaniacque & costituito dail’'uso del Jatte. Non
1o 8l usa per i sorbettl di frutta: limone, {ragola,
fruttl di bosco, kiwl, pera, ecc,, esso serve In.
vece per le classiche preparazioni alla crema,
al cioccolato, alla Irutta secca (noccjole e no-
¢l), nonché alla banana. La differenza ¢ gran-
de: nel sorbett] i) sapore del frulto resta evi-
dente, spiccato, e ama congiungersi con liquo-
A come acquavite, vodka, centerbe. Nei se
condi invece tutto & pil amalgamato e cremo-
50, € 8i sposa volentieri al cognac, al whiskey,
al grand marniér o al cointreau. Una prova
evidante |a si ha con quel gusti che ammeltono
la preparazione sia con il latte che senza o

resto). Un'altra variazione consiglia di sostitui-
re il latte con lo yogurt: un quarto di acqua, un
quarto di lalte, un mezzo di yogun liquido tipo
«Dap-yp». Otterrete un gusto acidulo, lieve-
mente balcanico. Infine, un trucco perché nel
gelato rimangana pezzi interl di frutta (o di
cioccolata) che produceno un particolare el-
fetto wgenuwnitds. Occorre buttare | pezzi di
frutta nella miscela circa dieci minuti prima
che sia pronta; altrimenti sarebbero triturati.
Molto simpatici gli accostamenti: menta con
pewzi di cloccolata amara, imone con scorze
di cedro, crema con mandorle.

L'estate olfre una gran varieta di truttl e la
possibilita di sbizzarrirvi. ananas, papaja, kiwi,
pesca, albicocca, melone (non il cocomero),
fragole, lamponi e mirtilli¢anche misti), more.
Potrete svuotare i meloni facendone cappe
per raccogliere il gelato, o comporre cassate
di frutta pressando in uno stampo qualita dr-
verse di gelato, guarmendo con pezzi di frutta
¢/0 bagnando con liquori freddi (menta Sac-
co, vodka) Sempre buona anche la classica
guarnizione con ciliegie solto spinita, per una
divertente conclusione ¢ pranzo, possibil-
mente vicino al mare, sotto una pergola, in

buona compagnia

il 8! | gastronomico sono
bt scarsi. Si disse: avedere. ||
concorso @ partito e non sono molti gli iscritti,
(la batosta elettarale impone ben altre rifles-
sioni) e adesso vi raccontiamo la prima visita.
Lla domanda d'iscrizione giunge quindici
giorni prima dell'inizio della festa da parte del-
la sezione del Pci di Pinerolo; in essa sono
p le date di (dal 26 giugno
al 5 luglio), I'orario di apertura del ristorante;
in allegato l'assegna di 50 mila d'iscrizione e in
calce la firma: il gruppo di cucina, Rina, Silvia,
Nella, Francesca.

Nel pid assoluto anommato entriamo nel bet
cortile dell'ex caserma della scuola di cavalle-
ria di Pinerolo dove le rosse bandiere, gh stri-

cioni con i colori della «Paces, i cartelli che

lenunciano le locall camarille democristiane,
fanno da contorno alia classica festa, Alle 21, &
prevista la tinale della scopa a baraonda e le
canzoni degli anni ‘60, la cena alla festa é una
cena naturalistica. Ahime, dico al mio compa-
gno d'ispezione, ci Isiamo con vegetariani, ma-
crobiotici e quant'altro, pensare che all'indo-
mani aviemmo trovato la cena di pesce e in
altra serata il meni lipico piemontese! Vabbeé!
Mettiamoci in fila e a compitare d
menU, Si sceglie antipasta di verdura e uova,
riso integrale con melanzane, passalo di ver-
dure con crostini, tonta pasqualina, frittatine
assortite, formagg misti e dolci.

La spesa per questo bel pranzetto & di dodi
cimila lire a testa, dopo I'ordinazione, alla cas-
sa per le vivande, si passa alla cassa del bar per
ordinare i} vino e oblettivamente due code per
andare a cena forse sono un po’ troppe. ln:
somma, s'era psicologicamente gid un po'

eanche g o di piccole pian.

tine fiorite sui tavoli passo inosservato pur es-
sendo un segno gia premonitore di chi gover-
nava fa cucina. Fu cosi che i piatti ordinati, un
servizio gentile e premuraso, risalivano la chi-
na di una serata che sembrava mal iniziata.
Grande cena o consumato la sera del primo
luglio alla Festa del’'Unita di Pinerolo, all'ex
caserma del glorioso corpo di lleria, per

gelato, i pill tarda, fine ‘500 (anche a
questo proposito quante fantasiose e incon-
trollate leggende medicee), dalla compattezza
pil omogenea, cremosa, ove all'acqua si sosti-
tuird il latte con lo zucchero e le uova, allar-
gando 'accesso a sapori non solo di frutta
acquosa ma agli aromi. In ogni caso le notizie
certe sono tulte successive, tra '600 e '700.
La storia del sorbetto e del gelato, da questo
isponde all'i e al per-
degli app hi appositi e all’e-
dei sistemi refrig i e di produ-
zione artificiale del freddo. E tecnologica.
Mentre le formule compositive restano, grosso

Pravettoni,

modo, le medesime. Credo sia dawero impos-
sibite in cosi breve spazio segulre e dar conto
di quella storia, raccontare come si sla giunti al
gelato d’oggi. Come lo sfizio di pachi, il grade.
vole superfluo, sia di un alt atutth
gli effetti, sostitutivo ed integrativo, diffuso e
ormai industrializzato in grandi aziende. Come
dal protosorbetto siano discese forme e pe2za.
ture infinite, dal parfait al pezzo duro, alla cas-
sata, alle varie coppe, al pinguino... Come, og-
gi, sia diventato quasi il cibo nazionale amer.
cano (e russo: si pensi che 13 il consumo pro
capite & di ben quattro volte superiore a quelio
italiana).

Potrei mettere in fila delle citazioni, Che so,
P'ode che Lorenzo Magalotti dedico alla sor-
betteria, nel '600 («Questa di fino argento /
sottil lamiera in piccol cerchio awolta...n); l'us
so del sale come «congelatores; dar natizia di
Nancy Johnson, che nel 1846 inventd il conge-
latore a manovella, o di Jacob Fussel, lattaio di
Baltimora, cui il caso pose tra mano I'invenzio-
ne dell’ice-cream.

No, il mio eroe & un altro, Che sia il cadorino
emigrato a New York Htalo Marchionni, o Char-
les Menches, non importa. 1l mio eroe ¢ colui
che, nel 1904, scopri come un cono di biscot-
to rovesciato fosse il miglior contenitore per il
gelato. 11 gelato, infatti, non & sostanza da
mangiarsi, bensi da leccarsi, in quella lenta @
meditata operazione erogando il supremo dei
piaceri. Nel seguire e assecondare le metafo.
rizzabili volute barocche della crema manteca-
ta, con ta molle lingua. Il gelato & gquello.

lartigiano

venuto dal freddo

GIANLUCA SIGIANI

@ Non sempre, secondo quanto prescritto
dalla dine ai luoghi i, le tradi-
zioni artigianali, entrando in contatto con le
nuove logie, sono destinate a b
re. Vi sono anzi dei casi in cui la commistione
produce [ruttt ancor pid positivi di quelli origi-
nari. Tra questi vi ¢ senz'altro da annoverare
l'esempio della gelateria Marghera, situata
nell’'omonima via, a Milano, Clientela splccata-
mente gi le, arred derni i
cure artigiane, il locale costituisce un interes-
sante slab in cui alchemi st
cerca di conciliare le odierne esigenze com-
merciall € ematuri» saperi manualt.
A gestire |a mescita di dolcezze & Franco
Pravettoni che diede inizio alla sua attivitd con
una piccola bottega nel '56 a Settimo Milane-
se. Allora non si andava troppo per il sottile,
non vi erano né particolari esigenze qualitative
né salutistiche, e quindi non si faceva molto
caso alla quantitd e ai tipi di grassi usati. La
«cultura del gelaton era ancora legata al «car-
rettini» e la produzione avveniva in termini del
tutto casalinghl. Dopo essersi trasferito in un
altro locale, nel ‘70, sempre a Settimo, Pravet-
toni scopre l'uovo di Colombo: mohtiplicando
i gusti si moltiplica la clientela. Forte di tanti
_anni d’esperienza, nel '79 rileva una latteria in
i3ia Marghera a Milano e, superando le molte

difficolta legali imposte agli artigiani che crea-

nt:‘ un esercizio commerciale, impianta la gela-

eria.
All'inizio |la gamma era di 26 gusti, mentre
oggi sono circa 40, Pravettoni, sostenuto dal
figlio, si & da tempo conventito alle macchine;
i aggira tra di esse come se passasse in rasse-
gna antichi pentoloni di rame e delicate con.
serve della nonna. Egli @ convinto che la tec-
nologia non vada a discapito della qualita ma
che, al contrario, la possa esaltare. Maggiori
sono le garanzie igieniche e migliore la «grana»
del gelato e, in generale, la sua gradevolezza al
gusto. Massima attenzione viene rivolta all'ap-
provvigionamento delle materie prime tutte, in

\

Notizie Arci Gola

Rosmarino - In questi giomi & stato spedi-
to il numero 3 di sRosmarinos, la rivista
riservata ai soci di Arci Gola. Chi & interes-
sato a riceverla pud richiedere la tessera
Arci Gola inviando lire 10 mila per Soci
ghiotti, o lire 30 mila per Soci sapienti,
presso la sede nazionale in Bra, via della
Mendicita Istruita 14.

Cento - £ in via di costituzione un impor-
tante centro Arci Gola a Cento (Ferrara), il
gruppo promotore organizza da anni mani-
K ioni di rievocazi i e ricer-
fi \laborazi di

ca con la ¢

mento di cuoche che trasmettevano la passio-
ne e l'amore per la cucina. ll riso era ben cotto,

Gi lo Roversi e Gi pp
id di queste il ioni & Al
berto Fabbri con il quale sono state avviate

con gustoso sugo di otti-
ma linsalatina di verdure condita con olio
extravergine, il passato di verdura era perfetto
€ venne raggiunto il massimo nei dolci, sempli-
¢i ma strepitosi. Ricordo il classico sbunets
piemontese che trovi cosi ben fatto solo in
certe cascine delle Langhe e del Monferrato, e
up’eccellente torta fatta con grano saraceno.

Tanlo entusiasmo non posso confermarlo
sui vini che qui si vendevano: tutti di qualita
medio-bassa e con ncarichi sproponionali';

lep di affiliazione. La manifesta-
zione centese si terrd in settembre e que-
st'anno prevede un omaggio a V. Israell e
alla cucina ebraica interpretata dal noto
cuoco bolognese Renato Gualandi.

o Inq) - Grande di
pubblico hanno riscosso due importanti
simposi tenutisi la scorsa settimana a Man-
tova nel della Festa

dello sport ed a Bra per ia sera di cono-
scenza della enogastronomia ligure: han-

Come & mai possibile questa discref
Com'é possibile che una cucina cosi buona
venga abbinata a vini cosi scarsi? li mistero &
risolto ne! simpatico incontre che in cucina
segna la fine di questa pnma vistta. Clelia, inse-
gnante e consigliere comunale, una bella si-
gnora dal piglio deciso, ci confessa che il grup-
pa di cucina temeva questo giudizio sul vina
che invece viene scelto dai compagni. Ne &
seguito, come direbbe Bemign, un ampio di-
battito con, ahimé, ridegustazione dei vini per
convincere Sandro, operato di fondena, a nve-
dere gl acquisti «Allo stesso prezzo o con
pache lite in pui s1 possono comperare vini
migliori» dicevo 10, «un altr'anno il vino lo
compriamo noi» nspondevano compatte le
donne. Puntegglo per il concorsa: 1t mio tac-
cuino segna 363 punt su 500 Othma la cuct-
na, scarso 1l vino, il servizio e l'organizzazione
hanno segnato qualche pecca ma in consides
razione che l'allestimento delia festa € miziato
il glorno successivo alle eleziont, assegno un
generoso ottimo, ambiente ¢ simpatia buono,
rapporto qualita-prezzo othmo

no par oltre 150 persone.
Genova - L'Arci Gola di Genova dopo il
successo del primo tour enologico tenuto-
si il primo maggio con visite alle cantine
della Riviera di ponente, ha ripetuto il 28
giugno un'escursione enologica presso le
cantine della Colombi i Castel

egual misura, di origine naturale. Franco Pra-
vettoni ha I'aria di chi & seriamente infatusto
del proprio mestiere. La passione con cui apo-
logizza I'uso della panna lresca nel gelato lo fa
assomigliare a un Paganini assorto nell'elogio
del proprio strumento.

Per la produzione dei gelati alla crema ven-
gono sottoposti alla pastorizzazione latte, uo-
va, panna, zuccheri ¢ stabilizzanti (semi di car-
ruba, agar agar). Il preparato viens omoge-
neizzato, raffreddato e quindi lasciato riposare
nei tini di maturazione per un periodo che
variatrale 12 e le 48 ore; in seguito sl procede
alia mantecazione. Le basi, sempre per lo cre+
me, sono dei concentrati degli elementi origh
nali che vengono forulti da aziende specializ-
zate. | gelati alia trutta sublacono pressappoco
gli stessi procedimenti ma senza I'uso del latte,
cosa che da al prodotto le caratteristiche di un
Vero e proprin sorbetto. In questo caso la frutta
viene preparata dai Pravetton] che tendono
anche a portare aj limiti massimi di maturazio-
ne i composto Qlimiti oltre i quall putrebbera
esservi dei rischi igienicl) per conlerirgli un
sapore pill rotondo e vellutato,

1t vero e proprio gelato industriale & ancora
molto lontano, con le sue grandi quantitd d'a-
ria e Y'uso di grassi indebit, dai risultati di que-
sti «artigiani della tecnologiar, £ con puntiglio
€ meticolosith che essi sedificanos le loro torte
ai canditi o studiano nuove varianll di gusti
come il cioco-rhum o il cloccolato all'arancia.
Ma questi b i P
ni sono convinti che il successo del gelato non
risieda nella sirenata variazione dei gusti, Oltre
ovviamente alla qualith del gelato e al posirio~
namento dei locali, secondo loro notevole im+
portanza riveste I'ampiezza e 'aggiomamento
delle vetrine. Il gusto al spuffos ai Pravettoni
non interessa: troppo artificioso, 1 gusti pid
richiesti? Fiordilatte, tiramisi, bacio e noccio.
1a. Tra i gusti alla frutta, oltre a quelli di stagio-
ne, fragola e limone. Pil tradizionalmente mo-
demi di cosi...

A CENA DA

Sosta a Fiesole
per cucina
autentica

mm £ sempre pid difficile trovare tocali deco-
rosi a prezzi accessibili nelle nostre cita turisti-
che. Roma, Venezia, Firenze straripano di lo-
cali a prezzi da capogire, @ condatti da trattori
arroganti dalla cucina approssimata, € in que-
10 terreno di coltura si sviluppa con successy
il fast food e 'hamburger. Appena fuori Firen-
ze sulla via Faentina gia nel comune di Fiesole
ecco la Trattorta It Ponte, indirizzo prezioso
per stuggire alle trappole acchiappaturisti della
ciltd del Giglio. Debbo questo indinzzo a fio-
rentini doc nonché arcigolosi che nelle calde
serate estive si spingono fin qui alla ricerca di
autentica cucina toscana con platti squisiti.
La bella parlata locale rivisita frutta & verdu.
ra cosicché {l melone diviene popane servito
per antipasto con la coppa, mentte la pasta ai
petonciani altro non & che pasta con squisite
sugo di melanzane. Ottima la pappa al pomo-
doro e la ribollita semplicissime zuppe tradi-
zionali che sorrette appena appena da una la-
crima di olio extravergine diventano dei veri
capolavori. Sul secondi oltreché det buon co-
niglio al finocchio selvatico sono rimasto aftas
scinato dalla leggerezza del {ritto di verdure ¢
di schienali che vi garantisco sono piatti strepls

Magra. Ottima la guida e I'assistenza di Sal-
vatore Marchese, giornali gasirono-
mico e nuovo associato Arci Gola,
1l consenso - E uscito it numero 2 de «ll
Y . preziosissima rivista tr
le edita dal seminario permanente Luigi
Veronelli. La rivista assolve un compito di
analisi e studio delle tematiche enologiche
e si pone ad un attima livello di inlorma-
zione specializzata, | direttore responsabi-
le ¢ Francesco Arrigoni. Chi intende asso-
ciarsi al seminario permanente Luigi Vero-
nelli pud rivoigers: all'indirizzo detla nuova
associazione per la cultura del vino e deghi
alimenti in via Sudorno 44, Bergamo.

tosi, per finire una torta al cioccolato fredda @
freschisst donia di frutta.

Detto ogni bene sul mangiare & sull'ambiens
te bello, semplice & curato debbo purtroppo
< la scarsa i per i vink In
questa trattoria viene servito un rosso della
casa senza infamia né lode ¢ ogui tentativo da
parte del simpatico titolare, signor Sergia Bales
stri, di rimediare can nuovi assaggy, i infrange
con Ja mediocrita del prodotto. Peccato, per-
ché locali del genere meritano ben pid alta
cansiderazione enologica. Il prezeo € onestis-
sima poiché si spendona circa 22 mila live p
ilvino (che, in questo caso, costa pochissime).
Trattoria 1l Ponte, via Facatina 1, localith
Ponte alla Badis, Flesole telefono (0355)

599052, Chiuso i luned) e marted) a meazos
glorno, ace
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