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EATALY FESTEGGIA

TANTE INIZIATIVE PER 116 ANNIDELLO STORE DEL LINGOTTO
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ELENADELSANTO

naserata speciale a tema cocktail
conlaJurassicFlair Competitione
Max Casacci, 'open day della
ScuoladiEatalye unagrande cena
acuradeglichefdiDegustando.
Sonosolo alcunidegli
appuntamentiorganizzatiper
festeggiareil6annidiEataly
Lingotto, un’avventurainiziatanel gennaio
del 2007 nell’ex opificio Carpano divia Nizzae
votata - questalamission del progetto-a
valorizzare le tradizioni enogastronomiche
italiane e salvaguardare la nostrabiodiversita.
Le occasioni per brindare non mancano, per
ivarieventiin calendario le prenotazioni sono
giaaperte. Primadatadasegnarein agenda:
lunedi23 gennaio. Alle 20-insaladei
Duecento-sidarainizio allacompetizione
mondiale trabarman acrobatici. In garai
miglioriFlair Bartender al mondo, tra cui
Roman Zapata, Denis Trifanovs e Michael
Moreni. Ospite della serata sara Max Casacci,
che perl’occasione presenterail suo ultimo
disco «Urban Grovescapes», che contiene
all'internoil brano «Mixology», realizzato
esclusivamente conisuonidel bar. Durantelo
show si potranno assaggiare drink e tapas (il
carnetda 20 euro comprende tre
consumazioni). Giovedi 261a scenasaratutta
per Degustando, protagonistisaranno 10
chef, trastelle Michelin, grandi nomidella
cucina piemontese e nonsolo e giovani
emergenti. Ognuno preparera un piatto
speciale dedicato al compleanno di Eataly.
Nonmancheranno le eccellenze

LaScuoladi
Eataly Lingot-
todovesiten-
gonocorsidi
cucinae pa-
sticceria. A
febbraio, du-
rantel'open
day, sipotra

parteciparea
lezioni prati-
cheperimpa-
rarediverten-
dosi

gastronomiche di produttoridel territorio, tra
salumi, formaggi, lievitati, dolcie gelati. Ad
accompagnare la propostafood, una
selezione di grandi vini trabianchi, rossie
bollicine. Gliingressisono limitati,
partecipare costa 60 euro, masolo seibiglietti
vengono acquistatiin anticipo online
(altrimentiil costosalea 70 euro).

Numerose poi, le attivita didattiche:
«d’altronde - dicono gli organizzatori- una
delle anime diEataly sin dallasuanascita e
proprioladidattica, conl'obiettivo direndere
piliconsapevoliiconsumatoriediscoprirela
culturaenogastronomicain tuttiisuoi
aspetti». Eccoallorain programma assaggi
guidati, incontri curati da Slow Food e corsi di
approfondimento. E poil’Eataly Tour: un tour
degustazione dedicato achinonvuole
perderel’occasione divisitareil primo Eataly
inassoluto, per vivere un'esperienza
sensorialea360°. Unviaggio allascoperta
delle eccellenze dellabiodiversitaitaliana,
congolose degustazioniitineranti, dalla
panetteriaall’enoteca, passando perireparti
freschi, il laboratorio di produzione dal vivo
della pasta, il caseificio: queste e molte altre
saranno le tappe dell’Eataly Tour, in
programmasabato 21 gennaio (evento su
prenotazione, prezzo al pubblico 25 euro).

Einfine, sabato 4 febbraio si potra entrare
nella ScuoladiEataly Lingotto: si terrainfatti
'openday, perscoprireicorsidicucina,
pasticceriae degustazione eimparare
divertendosi. Per consultare il programma
completo eriservare il proprio posto:
www.torino.eataly.it.—
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CIBO & CINEMA

Tutte le birre e i piatti di Tim Burton

LUCAINDEMINI

nfilmpuoessere dolce, amaro,
acido, piccante, corposo, avolte
anchepesante. Aben pensarci,
propriocomeil cibo. Partendoda
questaconsiderazione, il
giornalistae critico radiotelevisivo Marco
Lombardisieinventatolacinegustologia,

birreartigianalil'abbinamento éstato
spontaneo». Dopoaver degustatoLegere
Ipa, spaziando da«Edward manidi
forbice»a«Lasposacadavere», cisara
spazioperilgiochinofinale: «Verraservita
la“Agaverne” Mezcal Margarita Goze, una
birraparticolarmente acida, e chiederoa
chivorrapartecipare discegliereil suo
abbinamento cinematografico».

disciplinacheuniscele Dal prossimo
sueduepitigrandi appuntamento, tornala
passioni: cinemaed formulaclassica:
enogastronomia. quattrofilmlegatia

Pertuttoil 2023, il quattropiatti. 1121
formatcinegustologico febbraiotoccaaChecco
approdadaEdit. Una Zalone,il21 marzosara
voltaalmese, unaserata protagonistaMartin
saradedicataad un Scorsese. «Hoscelto
registasemprediverso, registimoltodiversitra
attraversounacena diloropercercaredi
compostadaquattro incuriosire diverse fasce
piatti,dall’antipastoal d’etaediversetipologie
dolce,chesaranno dipubblico—commenta
associatiaquattrodei llregista Tim Burton Lombardi-.L'ideae
suoifilm, dicuiverranno quelladidarvitaaun
proiettate alcuneclip. ceneforum, contantoditessera

Questaelaregola, masicominciacon
un’eccezione: martedil7,inunaserata
chesipreannunciaampiamentesold out,
saraprotagonista Tim Burton, i cui film
sarannoabbinatiaquattrobirre, acuisara
affiancatoun piatto. «I film di Tim Burton
infondosono comelebirre: cremosicome
lefavole, maalla fine amari—spiega Marco
Lombardi-. Visto che Edit produce ottime

LA CURIOSITA

L'aperitivo sabaudo "Del professore"

onil solito aperitivo. Bol House (via
SanFrancescodaPaola4B) ha
appenainaugurato’Extra
Vermouth Experience. Nellocale
doveilmentviene servitoin uno
scrignodipane, I'aperitivo e abase diuna
specialita tutta piemontese: il Vermouth di
Torino “Del Professore”, vino aromatizzato
secondoun’anticaricettaabasedierbe
aromatiche e officinalinostrane ed
esotiche. Giaamatodalla cortereale dei
Savoiadallafine del XVIIIsecolo, viene
servitoin due versioni: bianco classicoin
purezzaerosso, miscelato conbitter e una
spruzzatadisodanel cocktail Americano.
Adaccompagnare ladegustazione, cinque

associativa. Unappuntamentoal mese,
tranne ad agosto, stiamo pensandodi
organizzare proiezioninel cortile esterno
diEdit, raccontando un piatto presente nel
film». Le seratein piazza TeresaNoce
inizianoalle 20,30; il costo&di35 euro.
Informazionie prenotazionisulsito
editbrewing.com/cinegustologia. —
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mini-bol, quattro salate e unadolce, ascelta
traquelle presentinel menuidel giorno, da
assaporare in unsol boccone. ELE.DEL.—
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Thewinekiller: seunvinononebuono oggi

sucio cheémodadel momentoe
cio chehavalorereale?
«Ivini cosiddettinaturali, dicui

nemmeno il tempo lo correggera

LUCA GARDINI PRESENTA IL SUO LIBRO E TIENE UNA MASTERCLASS DOMENICA 15 A OFF TOPIC

UMBERTO COSTA

uestadomenica, 15 gennaio,
alleore 12da Off Topicinvia
Pallavicino 35, ilmondodel
vinosifaaccessibilee
coinvolgente conla
presentazione del volume “II
bicchiere d’argento” (ed. Domus), a
curadiLuca Gardini: c’¢ unasezione
tecnica, unaparte dedicata
all’abbinamento conil cibo e una
sceltadi500 etichette d’eccellenzaa
cuiispirarsi. Traimassimiespertidi
vinialivellointernazionale, unastar
nelsuo campo, Gardini, classe 1981,
hadimostrato disaper comunicare
inmodo schietto, emozionante e
senzatanti sofismi. Miglior
sommelier d’Italianel 2004, e del
mondonel 2010, poile esperienze

daEnotecaPinchiorri (3 stelle
Michelin) a Firenze e con Carlo
CraccoaMilano hanno segnatola
carrieradel WineKkillerdi

gardininotes.com. Essendoio
appassionato, € un piacere
scambiare quattro chiacchiere con
l'autore (alle 15 terrd anche una
masterclass), unbel bottaerisposta
chemidamododicapire megliola
suavisione el’'accessibilita diun
mondo che, miracconta, «deve
togliersila patina cerimoniosae
forbita peressereinformalee
sostanziale».

Qual elabasedipartenzaperun
neofita curioso?
«EssendoinItalia, non c’¢ modo
migliore per cominciare a esplorare
che girare perle cantinelocalie
conoscereiproduttori, perché da
loro si pudimparare moltissimo ed
entrarein contattodiretto con chiil
vinolo portanel bicchiere. Abbiamo
unpanorama di micro produzioni

vasto quanto interessante chedala
possibilitadi provare bottiglie
fantastiche a prezziaccessibili».
Qualisonoinuoviterritorieivini
promettenti da provare?

«Penso che molti vitigni siano stati
riscoperti e interpretatiin modo
vincente, come’Aglianico del
Vulture eil Verdicchio per fare due
esempi. Un casovirtuoso, che per me
rappresentail futuro, lo possiamo
trovare nella classificazione delle
sottozone del Chianti: questo fa
emergereil legame territoriale conil
vino e ajutaacodificarestilee
gusto».

Vininaturali, come fare chiarezza

Lacoperti- f : rall, ¢
nadelvolu- annoparteimaceratie gliorange
mecurato wine, vengono ampiamente
daLuca discussi. I,l pquottg deveessere
Gardini, no- buonoall'origine, I'etanonlo
tocomeThe  Mmigliora;seunvinononébuono
winekiller, ogginemmenoil tempolo
unastarnel correggera. Quando giudico
suocampo professionalmentelo faccio con

imparzialitae oggettivita, ma ci
tengoadire cheil palatova
rispettato. Non bisognaimporre
nullama condurre le persone con
allegria e convivialitaa
comprendere».

Cisono deisuggerimentiper
I'abbinamento che permettano di
non fare errori grossolani?

«Le classiche assunzioni, che col
carciofononsiabbinail vinoad
esempio, sono unacavolata.Le
cotture rendono possibile fare
qualsiasi cosa. Se voglio bere barolo
conle ostriche perché mi piace sipuo
fare. Cisonolinee guidamauno
deve godere e divertirsi, non essere
impostato all’eccesso». —
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