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MANGIA &BEVI

ILPANETTONE
SIMETTEINVETRINA

LA KERMESSE SABATO 10 E DOMENICA 11 A PINEROLO

llievitato daforno simbolo pereccellenza

delNatale, nellaversione bassa copertadi

glassadiNocciole del Piemonte igp, compie

cent’anni. Non pud dunque che essere

specialela 17? edizione di “Panettonein
vetrina”, kermesse dedicata al dolce delle feste
eaisuoi moltepliciabbinamentiin programma
questoweekend a Pinerolo, lacittain cuila
bontafirmata Galupnacque nel 1922.

Sabato 10dalleore 16 alle 20 edomenica
11dalle 10alle 18,30il foyer ela Sala Caramba
del Teatro Sociale (piazza Vittorio Veneto 24)
accoglieranno unadozzinadipanificatorie
maestri pasticcerida diverse regionid’Italia, a
disposizione perraccontare ai visitatorile loro
ricette, oltre cheidiversimodie momentiin
cuié possibile togliersilavoglia di panettone.
Cen’einfatti per tuttii gusti, dai classicicon
canditie uvette ai piti originali farciti con
golose creme, gelato, chicchidicaffé o
cioccolato, per non parlare delle versioni
salate perfette per un aperitivo alternativo,
comesfizioso finger food nelle sue mille
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varianti gourmet. Oltre a Galup, che fara gli
onoridicasa, saranno presenti grandi nomi
della pasticceria come Morandin di Saint
Vincente Giovanni Dell’Agnese di Torino, la
PasticceriaBisco di Costigliole d’Asti,
premiata al Campionato del Mondo del
Panettone nella categoria “Classici”, Pepe diS.
Egidio del Monte Albino, nel Salernitano, e
ancoracome ospite speciale lastorica fabbrica
dicioccolato Lavoratti 1938 di Varazze,
recentementerilevatada Fabio Fazio e Davide
Petrini, conla consulenza di Corrado Assenza
perlericette. Il tutto da abbinare aivinida
dessertdell’azienda vitivinicola L’Autin di
Barge e dellaFondazione Malva-Arnaldi di
Bibiana con focus sulle bollicine sabato 10 alle
ore 18inoccasionedi “Dolcinote”, la
degustazione allietata dai branieseguiti da
allievie docenti del Civico Istituto Musicale “A.
Corelli” di Pinerolo. Ingressolibero, informazioni
allo0121/36.12.71,
manifestazioni@comune.pinerolo.to.it.M.MAS.—
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Nuova tappa di Grapes in town
la Christmas edition e effetto bio

DEGUSTAZIONI NEL WEEKEND AD ASTI, DA LUNEDI 12 LE SERATE A TORINO

unmese dal classicone d’autunno, la
kermesse enologica “Grapesin
town” promossa da Eventum torna
conunaspeciale “Effetto Bio—Xmas
Edition” dedicata alle aziende del
Piemonte certificate biologiche. Gli
appuntamentiin calendario abbracciano
I'AstigianoelacittadiTorino. Il formatin
veste natalizia prevede sinoal 19
dicembreincontridiapprofondimentoe
banchid’assaggio che farannola gioiadei
wine lovers, acominciare dalla grande
degustazione divinibioin programma
questoweekend in orario 11-20 al
PalaTartufo di Asti, dove scoprire anchele
proposte enoturistiche del territorio.
Incitta, appuntamento lunedi 12 dalle
ore 19nelsalone d’onore diVilladella
Regina (strada comunale Santa
Margherita 79) perlaFestadiNatale
allietata daicantidel Corodel
Conservatoriodi Stoccolma, con calicidi
vinibio (offerta minima 15 euro,
prenotazionia
amicidivilladellaregina@gmail.com). Tra
lenovitala collaborazione il Movimento
Turismo Vino Piemonte perl'iniziativa
“Cantine Aperte aNatale” elapresenzaal
Villaggio Olimpico di Sestriere sabato 10
nell’ambito della “Snow Week” con un
corner dedicato allapromozione del
Piemontein unbicchiere divino.
Spazio anche allasolidarieta, giovedi 15
dalleore 18 alle 20 neglispazidiAis
Piemonte (viaModena 23) conlablind

I néttaridella cantina Roccasanta sidegustanoil 15

masterclass gratuita condottadal
produttore cieco Pietro Monti, della
cantina Roccasanta, unadelle primee
delle poche ad averinseritole indicazioni
delle etichette in Braille. Maggiori
informazionie programma completo sul
sito https://grapesintown.it/ M.MAS. —
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FIERA DEL BUE GRASSO

Domenica 11 a Moncalvo, il 15 a Carru

UMBERTO COSTA

atradizionedellastoricafieradel Bue
grassotornaanche questannocondue
appuntamenti,domenicall a
Moncalvoegiovedi15eaCarrl
(112maedizione).Fulcrodell’evento,
larassegnazootecnica. Sulring
ibuoisicontendonoil titolodei
pesimassimi (gliesemplari pilt
massiccisfioranouna
tonnellataemezza). Trele
categoriein gara: “Nostrano”
classicoperilavoriagricolidel
passatohaformearmoniosee
masse pocoaccentuate,
“Fassone” consviluppo
muscolaremarcatoe
caratteristica “groppadoppia”
edinfineil “Migliorato” chesi
collocanelmezzoper
caratteristiche. Perchilavoralaterraealleva
glianimaliilbuerappresental’abnegazione,
ilsacrificiodichiprimadinoihalavoratoper
costruire quelloche abbiamo oggi. In
un’epocache ormaipare dimenticata, in cui
larazzapiemontese dominavanelle cascine,
ilbuevenivaallevato come animale dalavoro
per poiessere macellato nel momentoin cui
le sue prestazioni ‘atletiche’ diminuivano.
Quandoil suoruolohacominciatoavacillare
perlavventodelle macchine agricole, lasua
carnehaintrapresounascalatafinoa

FIERA DEL BOVINO

diventarelamiglioreinterpretediunadelle
preparazioni pittrappresentative della
tradizione gastronomica piemontese: il
bollito! Io, autentico piemontese abituatoda
sempre amangiarloinfamiglia, mi
entusiasmoallideadiquellodelredella
Fiera,lacuicarneérinomataperla
morbidezzaeil gusto
inconfondibile. Il bollito misto
dellatradizionevuolela
“regoladelsette”, comeitagli
serviti: scaramella, puntadi
petto, bruttoebuono,
muscolo, stinco, cappellodel
preteerealeconosso. Poile
salse: bagnettoverde erosso,
salsaal Cren, mostardad’vae
cosivia. Mifermo quiperché
hopapille gustative che
fremono! . Primorounda
Moncalvol'11 dicembre mattinafinoalla
premiazionealle 12,15 traiporticidel
castello Gonzaga. Sipuo pranzare a 28€al
palatendadipiazzaCarlo Alberto:
388/6466361,
prolocomoncalvo.it/fiera-del-bue-grasso.Se
condoroundil 15a Carrtial foroboarioin
piazzaMercato (comune.carru.cn.it): qui,
l’attrazione gastronomica principale rimane
ilBollitonostopservitodalle 8 delmattino
finoatardaseraalPalafieraacuradella
Proloco.—
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A Carmagnola le eccellenze dell'inverno

Isalame, ipregiatitaglidella Gioraelo
squisito Porro Lungo Dolce sonole star del
weekend dedicatoalleeccellenze
gastronomiche d'inverno a Carmagnola.
Due giornate ricche diincontri, laboratori,
degustazioni gratuiteementia
temaneibistrote neiristoranti
dellazonagrazie all'iniziativa
“Gustodiffuso carmagnolese”.
Ilviasabato10alle8,30conla
30°FieraRegionale del Bovinoda
CarnediRazzaPiemontese edella
Gioranel ForoBoariodipiazza
Italia (anche domenica 11 dalle
7,30alle 17,30), per proseguire
dalle 10 conla 13* mostra-mercatodel Porro
LungoDolce, deiprodottitipicie dello street
food acuradel Distrettodel Cibo
Chierese-Carmagnolese, in cui trovare tante
specialitadolciesalate come porrifreschie
altreverdure distagione, vari trasformati,

MERCATO DEL RE

ortaggie fruttiin conserva, il panino orticolo,
salumi, mieli dimontagna, formaggi
d’alpeggio, panirustici, dolcidaforno e molto
altro. A Ca’Peperone spazio agliincontrieai
laboratori creativi e culinari per bambini,
oltreché allamerendasinoira
gratuitadel sabatoseraealla
Scuoladicucinaperla
preparazionedella cremadiporro
incollaborazione con Cascina
Fiume e gli studenti dell'Istituto
BaldessanoRoccati (info.
349/41.79.852), mentre
domenica 11 alle 20il Salone degli
AntichiBastioniospiterala“Cena
del Bollito Misto Piemontese” a 25 euro, acqua
evinoinclusi (prenotazionientrovenerdi9
allo011/97.23.2980011/97.21.575).
Informazionie programma completo su
Www.comune.carmagnola.to.it. M.MAS. —
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TerraMadre Day alla Reggia diVenaria

al1989, intuttoilmondo, il 10

dicembresicelebrail TerraMadre

Day. Danoil’evento sifesteggia

perdueintere giornate - sabato 10

edomenica 11 -allaReggiadi
Venariaconlasecondaedizione
del”MercatodelRe”.
L’iniziativa, natadalla
collaborazione con Slow Food
Piemonte-Valle d’Aosta,
propone unmercato di
produzionidipiccolascalaa
salvaguardiadellabiodiversita:
frutta, verdura, formaggi,
salumi, miele e altri prodottidi
eccellenza. Negliimponentispazidella
settecentesca Citroniera Juvarriana-
dalle 10 alle 18,30 - espongono 32
produttori piemontesi e valdostani di cibo
“buono, pulitoe giusto”: 17 sono

produttoridiPresidi, sette i Maestridel
gusto e setteiproduttori dei Mercatidella
Terra.Oltrealla possibilita di
degustazioni, si potra partecipare anche
alle proposte didattiche perfamigliee
bambini, conlaboratorie
attivitadedicate al temadei
“bachie gelsi” e almondo dei
Presidi Slow Food, con
particolare attenzione ai
formaggie ai mieli piemontesi
d’altamontagna.

L’accessoal Mercato e incluso
intuttele tipologie di biglietti
d’ingresso allaReggia, sempre
nelle giornate disabato 10 e domenica 11l
sara anche possibile accedere ai Giardini
dellaReggiaal prezzo scontatodi2 euro.
Informazionisulavenaria.it. ELE.DEL.—

© RIPRODUZIONE RISERVATA



