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LA FOCACCIA DEI TEMPLARI
DEL MAESTRO CLAUDIO GATTI

La muova focaccia del Maestro Clandio Gami
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f: ¢ realizzata con il “caffé dei
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serate conviviali e il Centerbe, del monac
dell'abbazia di Chiaravalle della Colomba di Alseno
(Piacenza) Una focaccia dai sapori medioevali

1l Presidente dell’ Accaderma del Maesm del

1evito Madre e del Panetione. «Ho dedicato
questa focaccia al mio territono, quella della
Food Valley e della via * racconta 1l
pasnccere di Tabtano Terme, in provinca di Parma.
“L’ho pensato per dedicaria all” annca chiesa di
S. Leonardo di Limoges, passaggio d' obbligo per
le schiere di che 51 recavano a Roma

la Via Francigena con un piccolo

ospedale per | malati e pellegrini, che 51 dice fosse
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dalla mia Per realizzaria ho
spunto da antichn neettan che ho trovato in loco,
nsalenn al XX secolos
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come decotto. La focaccia pud essere m
loco alla pasticcena Tabiano di Tabiano Terme o
nell'ecommerce su A 0 spedita
previa prenotazione allo +39 0524 565233 o info@

pasnccenatabiano it a 33 euro per un chilo.

SCIARE ALLALBA SU PISTE ANCORA VERGIN
PRIMA DI UNA RICCA COLAZIONE A 2000M

Sciare su pista ancora vergine, prima di tutti gli
altri, & un’esperienza unica. Se afarlo si 2 in Alta
Badia, dove proprio in quei giorni si shdano i miglio-
ri atleti di Coppa del Mondo di sci alpino e, dove

Si puo degustare un’ottima colazione a 2000m,
I'esperienza diventa ancora piu accattivante.
Lunedi 20 dicembre gli impianti di risalita Col Alto
e Piz Sorega, aprono i battenti gia all’alba per dare
la possibilita agli appassionati sciatori di vedere
sorgere il sole a 2000m e di sciare su piste perfet-
tamente preparate nella notte dai numerosi gatti
delle nevi in attivita nel comprensorio. In abbinata,
sussiste la possibilita di assaporare una ricca co-
lazione, presso i rifugi Club Moritzino, Utia | Tabla,
Utia de Bioch, Utia Piz Arlara e Utia Las Vegas.
Ogni rifugio sara abbinato ad un elemento base
della colazione, come il latte, i cereali, le uova o

la frutta. | vari piatti proposti, sono stati creati con
il supporto del nutrizionista Dott. lader Fabbri e
contengono gli ingredienti fondamentali per una
colazione cometta.

PANETTONE AL RECIOTO

Oltre 48 ore di bevitazione, realizzato con un lievito
madre del 1960, 1l pancttone al Recioto non € alcolco,
dato che il vino viene nstretto con una lavoranione a
bassa temperatura in sottovuoto fino a formare una
glassa che viene usata al posto del moele e senza almn
zuccheri aggiunti - Si presenta senza canditi e le uvette
che lo amochiscono sono state messe a bagno nel Re-
cioto. Senza conservanti ed emulsionanti ha una shelf-
life di 60 giorni e viene 35 euro al chilo da acquistare in
loco o sull' ecommerce ] 1alorenzen. com.
Pasnicoena Lorenzetn, nel 1970, e tra le pm rnno-
mate he pasniccenie del veronese a San Giovanm [ upato-
to. Daniele L orenzemn, classe 1975 e Maestro pasticcere
Ampi, lavora con un bevito madre del 1960 e da quando
¢ entrato nella pesnone della pasnocena ha bandito per
sempre conservann ¢ colorann. Ha mventato 1 !
hevmato che vende mno I"anno con un dolce d
limone e per le feste ha ripreso anche il Nadalin dolce o-
pico di Verona, dalla cui ncetta, sul finire dell' Onocento,
sembra sia nato 1l pandoro. L' Agostin nella sua versione
integrale é stato premuiato agh Award Plannnm
del Merano Wmne Festrval

UNA PARTNERSHIP
DOLCISSIMA

In occasione dell’apertura ufficiale della stagione
dell'Offella, il tradizionale dolce scaligero, Pasticce-
rla Scarpato. storico produttore di pasticcernia d'al-
ta gamma di Villa Bartolomea e Cantina Ripa della

Volta, della Valpolicella Valpantena annunciano
I"awvio di una partnership basata sulla valorizzazio-

ne delle eccellenze veronesi. La collaborazione tra
i due brand nasce da una condivisione di valori che
mette al primo posto il territorio a partire proprio da
due iconici prodotti: I'Offella e I'Amarone.

La ricerca di prodotti legati alle tradizioni locali ed
ai valon dell’artigianalita, secondo una recente
ricerca di Nomisma, & in crescita. Se, nel 2019,
gli italiani hanno dichiarato che, quando compra-
no prodotti alimentari, per il 26% si onentano sul
100% italiano con una predilezione, per il 16%,
della tipicita e tradizione, dopo il lockdown, un
italiano su due conferma di voler dare piu impor-
tanza al Made in [taly e ai prodotti del territorio.

Forti di questa tendenza e di una condivisione di
intenti, Pasticceria Scarpato e Cantina Ripa della
Violta affrontano una nuova fase dei consumi con
una partnership che intende perseguire una stra-

dalla forte componente umana, basato sulla
lavorazione di un lievito madre ultracentenario e,
con Offella Antica Verona, esprime I'impegno a
tramandare la pib antica tradirione dell’alta pa-
sticceria artigianale veronese prediligendo il solo

canale dei negozi specializzati. Allo stesso modo,

Cantina Ripa della Volta sceglie solo vitigni au-
toctoni e tradizionali e un lavoro con tecniche
agronomiche rispettose dell’ambiente che passa
da una raccolta delle uve a mano per ottenere
produzioni limitate e biologiche.

LA GRAN MERENDA
DI NATALE

In occasione delle festivita natalizie dell'inverno 2021,
Excelsior Hotel Gallia propone un ritorno ai piccoli
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con golosita ¢ sapor della radimone da concedersi come
sfizio. glorno ¢ fino a lunedi 6 gennaio, ghi Execu-
ove Antomo e Vincenzo Lebano insieme al Pastry
Chef Stefano Trovisi accoglieranno ghi ospiti con delizie
dolci e salate che faranno incontrare Napoli e Milano
softo il segno del Natale Partenopei doc, gh chef hanno
da sempre condmviso la passione per la cucina e con gran-
de massina hanno sapuro portare n avola nochi du
commisnon senza mail dimenncare la nocherza di gusio
& matene pnme della loro terra. In questa parncolare
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