STAZIONE LEOPOLDA

Taste, trionfo del gusto
Federalismo a tavola

DALLA vellutata al tartufo nero
all’amatriciana di pesce, dal salame
al Chianti alla bresaola di tonno, dal-
la pasta secca lavorata a mano su tra-
file d'oro fino al formaggio pecori-
no allo zafferano, dai cioccolatini
all’aceto Balsamico alla marmellata
di olive taggiasche. Sara all'insegna
del ﬁ:derals;smo astronomico la se-
sta edizione di Taste. in viaggio con
le diversita del gusto, il salone dedi-
cato alle eccellenze del gusto nato
dalla collaborazione di Pitti Imma-
Fme con il gastronauta Davide Pao-
ini che si svolgerd alla Stazione Le-
opolda dal 12 al 14
marzo.
Un appuntamento
sempre molto atte-
s0, per gli esperti del
palato e non, che
quest’anno avra il
20% in pin di esposi-
tori, con duecento-
uarantasette azien-
e disposte su seimi-
la metri quadri.
Tante le sezioni pre- ]
senti al Salone: ci sard I'imbarazzo
della scelta fra il taste Tour, il per-
corso di degustazione dei prodotti
proposti dalle aziende, il Taste To-
ols, I'area dedicata agli oggetti della
cucing, il Taste Shop, il negozio do-
ve acquistare degustat, il Taste
Ring, 1l luogo dove i protagonisti
della cultura contemporanea della
tavola si confrontano sui temi pilt
curiosi e il Taste Press, con la pre-
senza di una selezione di riviste de-
dicate all’eno-gastronomia.
Fra i progetti speciali, da segnalare
la prima edizione del Kinf of Cate-
ring, il premio dedicato alle miglio-

ri societd di catering promosso
dall’azienda vinicola %isol: il 12
marzo a Taste, una giuria composta
da specialisti del settore assegnera
g-ll.!altro premi alle migliori societa
i catering di rutta Italia.
Ma, se il pubblico di settore si con-
centreri su tutto quanto orbiterd in-
torno alla Leopolda, gli altri visitato-
ri, appassionati di enogastronomia,
sono gia a caccia del miglior abbina-
mento da provare, fra i tanti in car-
tellone nelpFuori di taste, il calenda-
rio di eventi paralleli che invaderi
rutta la citta coinvolgendo bar, risto-
ranti, enoteche e loca-
tion esclusive di Fi-
renze tutte da risco-
prire.
Come guello di giove-
di, all’Enoteca Obse-
guium che ospiteri
una degustazione di
vini del Chianti Geo-
grafico seguita, da
una cena alla Tratto-
ria Da Burde, con
iatti toscani abbina-
ti ai vini di differenti denominazio-
ni della prestigiosa cantina.
All'Obika bar di via Tornabuoni, in-
vece, venerdi 12 si potranno prova-
re le prelibatezze del Cecchini come
il tonno o il burro del Chianti, men-
tre alla Sosta del Convivium ci
aspetia il tonno bianco e da Riccar-
do Barthel degustazioni di té ai fiori
di campo con assaggi di torte al cioc-
colato Pistocchi e, domenica Orto-
bello, il mercato alimentare a km ze-

ro.
Per intero calendario degli eventi
www.pittimmagine.com, ot

Silvia Mastrorilli



Fuori di Taste, 1l

Dalla Leopolda la kermesse dei

A TUTTI i palati avidi di leccornie
e prelibatezze: questo & per voi. Alla
sesta edizione di Taste, il salone del
gusto organizzato da Pitti Immagi-
ne alla Stazione Leopolda, ci sono
247 espositori pronti da stamattina
fino a lunedi pomeriggio (dalle
10,30 fino alle 20,30 nel weekend
mentre lunedi dalle 9,30 alle 16,30,
ingresso giornaliero 15 euro, e 8 per
gli operatori), a farvi assaggiare cibi
e vini di tutt i tipi. Fra i tanti eventi
in programma al salone il momento
clou della giornata sard, alle 14, il
King of Catering con la proclama-
zione del vincitore del concorso, pro-
mosso da Bisol e
dedicato alle mi-
gliori societh di ca-
tering e bangue-
ting.

Quella che perd ci
aspelia & una vera
e propria marato-
na enogastronomi-
ca grazie soprattul-
to n?li eventi colla-
terali del Fuori di
Taste che invado-
no futia la cittd
con assaggi, degu-
stazioni e speri-
mentazioni in bar,
ristoranti, alber-
ghi, botteghe, perfino musei. Impos-
sibile raccontarli tutti, ci limitere-
mo a segnalare i pilt curiosi ma con-
sigliamo di consultare il program-
ma su www.pittimmagine.com.

SI PARTE con il celebre biscortifi-
cio Mattei di Prato che, per mtto il
giorno, presenta in anteprima, allo
Stad Cal@, le nuove creazioni Deseo
come i crunch al cocco e i brutti buo-

ni croccanti, in abbinamento a tre
miscele di caffé della torrefazione
Piansa e, per aperitivo, la linea sala-
ta Deseo. Da Ganzo, insolito il con-
nubio fra cucina e architettura con
Archichef: tre architetti ‘progetteran-
no' il menii e cucineranno con i pro-
dotti delle aziende di Taste. Nettari
liguri a fiumi invece allo spazio espo-
sitivo Casaabitata con un evento
che abbina la degustazione di for-
maggi e di vini della casa vinicola
Lvnae Bosoni con oggetti e tessuti
vintage proposti da Danilo Ceri,

Alle 15, alla Casa della Creativiti,
per il centenario della scomparsa
del grande Pelle-
grino Artusi, il pre-
sidente della torre-
fazione fiorentina
Caffe  Mokarico
Marco  Paladini
propone Un caffé
con U'Artusi: in un
incontro aperto al
pubblico con ospi-
ti fra cui Beppe Bi-
gazzi ¢ Leonardo
Romanelli, verran-
no svelati segreti e
aneddoti sul mon-
do del caffé. Segui-
ra una degustazio-
ne della nuova mi-
scela accompagnata da dolci artusia-
ni preparati dallo chef Stefano Pin-
ciaroli, Chi invece & del partito della
ciccia non pud perdersi, da Obika,
le degustazioni di prodotti di Dario
Cecchini come il tonno e il burro
del Chianti o, al ristorante La Bu-
chetta, assaggi di tartare e di fondu-
ta di chianina accompagnate dai vi-
ni del Castello di Volognano. Si pas-
sa invece ai dolci con Riceardo Bar-

gusto abita qui

sapori dilaga in mille appuntamenti

thel che, dalle 17 alle 19, offrird nel suo
spazio di via de’ Serragli piacevoli degusta-
zioni di té ai fiori di campo e erbe dell’orto
con forte al cioccolato di Pistocchi.

PER 1 GOLOSI dell’accostamento classi-
co vino-salumi si consiglia, alle 20.30, il ri-
storante I1 Paiolo con una cena degustazio-
ne a cura dello chef Alessandro de Luca:
la crema di mortadella di Prato, la carne
del Salumificio Macelleria Mannori e i vi-
ni della Villa Montepaldi dell’Universita

di Firenze. Non meno accattivante la pro-
posta di Umberto Montano al suo ristoran-
te Alle Murate che ospiteri la nota tra-
smissione di La7 Chef per un giorno: sara
Oliviero Toscani a provocare il palato con
piatti che spazieranno dall’insalata di bac-
cala al porco con le erbe del diavolo. Alle
21,30 per concludere la giornata con una
risata, al Teatro dell’Affratellamento, Le-
onardo Romanelli proporri il suo ormai fa-
moso spettacolo Come diventare sommelier
in 50 minuti, insieme ad Alessandro Masti,



Stand alla Lepolda e ghiottonerie a gogo, la citta é tutta Fuori di

DIVERTIRSI ad assaggiare, provare, scoprire
nettari mai immaginati e cibi di altissima qualiti.
Per gli *enonauti’ che ancora non sono sazi di pre-
libatezze di tutti i tipi oggi si bissa oggi con Taste,
il salone del gusto organizzato da Pittimmagina al-
la Stazione Leopolda fino a domani pomeriggio, e
soprattutto con i mille eventi di Fuori di Taste, che
propongono altre ghiottonerie disseminate in tut-
ta la cittd. Per gli amanti dei cibi sani dalle 9 alle
16 Riccardo Barthel vi aspetta con Ortobello, il
mercato alimentare a km zero con prodotti vendu-
1i direttamente dai coltivatori nel cortile
dell’azienda di arredamento. Un brunch tutto spe-
ciale vi attende invece alle 12 al Four Seasons,
preparato dallo chef Vito Mollica (nella foto)
mentre al Ceri Vintage di via dei Serragli, dalle
16 alle 21, si pud provare la degustazione di pro-

dotti Robiglio con dolci di tradizione riproposti
in un packaging originale anni ‘50, Mon potete re-
sistere al cheesecake? Allora fara al caso vostro la
memw di Cuco, in via del Melarancio, che dalle

6,30 alle 19 offre la ricetta in tutte le sue varianti
calde e fredde, accompagnate da un t& a scelta.
Tutto da gustare 'abbinamento scelto dallo Stu-
dio Umami alle 17, da Amarii, con le specialitd
della tradizione cioccolataia piemontese di Barbe-
ro: cioccolato insieme alle birre artigianali di
Briton ¢ ai distillati del Liquorificio Morelli.
Non meno curioso, dalle 18 alle 23, il matrimonio
fra champagne e rigatino, al Circolo Aurora di

inzza Tasso, cosi come convince quello fra i distil-
ﬁﬂi e liquori della Antica Distilleria Russo e dei
vini di Donna Chiara con la mozzarella di bufala,
al Dolce Vita in piazza del Carmine, Da provare

all'Hotel Savoy 'aperitivo a base di eccellenze
enogastronomiche pensato da Fulvio Pierangeli-
ni, mentre a Villa la Vedetta Artour-o ospita lo
chef “di casa” Stefano Santo con ricette innovati-
ve accompagnate dai vini dell’azienda Petreto. Ar-
te e vino al Wine Bar Idi con un’esposi-
zione dei dipinti wine-made, che invecchiano, di
Elisabetta Rogai, degustando un bicchiere del Ca-
stelgiocondo Brunello e tapas. In piazza del vino
sono chiamati invece gli appassionati della Sicilia
con I'azienda vinicola Donnafugata che presenta i
suoi nettari da abbinare a un ment degustazione,
Alla Leopolda alle 18, a favore di The Hearth of
Children onlus, asta benefica dei 31 vassoi “Della
Robbia” di Marioluca Giusti rivisitati da artisti,
fashion designer e fotografi.

Silvia Mastrorilli

Taste



	La Nazione 2011 03 02 tagliato.pdf
	La Nazione 2011 03 12 tagliato
	La Nazione 2011 03 13 tagliato

