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MANGIASBEVI

Primi fatti a mano
da gustare
sul momento

LO STREET FOOD

Se da una parte piole e trattorie autenti-
cheaTorino sono sempre meno, € altret-
tanto vero che un loro degno sostituto
sono le gastronomie e i pastifici con ri-
storo. In particolare questi ultimi offro-
no piatti espressidaisughisemplicietra- =

Il burger schiacciato

l'icona Usa anni Venti

E TORNATO DI TENDENZA TRA GLI AMANTI DEI PANINI CON LA CARNE

FRANCESCORIGATELLI

ihamburgherie é pienoilmondoe
anche Torino. Malcontatein citta
sonoalmenounatrentinaenone
facile districarsinel regnodel
paninoimbottito di carne macinata
etantialtriingredienti, esportato
storicamente dai tedeschia New
Yorkabordodelle naviHamburg
AmericaLine.

Per distinguersi alcunilocali stanno
introducendolatipologia “smashed burger”,
letteralmente burger schiacciato, una
particolare tecnica di cotturadel medaglione
bovino che viene piallato sulla piastra, dunque
allargato ereso un disco dalla crosticina
croccante.

Ovviamente ’hamburger cosi cottorischiadi
perdereisucchidellacarneenonsempre
soddisfail palato, ma costituisce
indubbiamenteil ritorno diunatendenza

Ilburger
piallatoalla
piastra
diventaun
discodalla
crosticina
croccante

americanadeglianni’20 andata perdutadopo
'avvento dellacarne surgelata. Infatti perché
lo“smashed” restisaporitola qualitadella
materia prima ¢ fondamentale.
AoffrirloaTorino sonoin particolare due
locali, entrambi votati alle ordinazioni da casa.
Smashy (via San Massimo 5), stretto e lungo,
hasolodue tavolinicon sgabelli. L'ideale &
prendere un cheeseburger con patatine (9,50
euro) e mangiarli per strada. Il pregio qui e che
lasceltaéfacile. Le uniche due variantisonoil
doppioburgera3euroinpitioilbacon
aggiungendo 1,5. Non male per una
consumazione veloce, anticonformista, anche
sedal panino un po’moscio e dallacarne
croccante manon tropposaporita. E purele
patatinerisultano pitiscricchiolanti che sapide.
Maggiormente strutturato Blaze Premium
Smash Burger con due sediin corso Giuseppe
Siccardi 15 e viaBellezia 33. Siamo statinella
prima, inun sottoscala piccolomacomodo e
dalservizio efficiente: poltroncine in pelle,
tavolini dilegno, soffitto con mattoniavista,
tubature in mostra stile postindustriale. Dauna
tvappesain alto alla parete fa perfino capolino
un camino acceso. Venendo allo “smashed” qui
usanoil tagliobrasiliano triangolare “picanha”
dalla coscia del bovino, che ben siadatta alla
grigliaturaesisente. Il panbrioche € morbidoe
le patatine compatte, anche se non tanto
saporite. Grande studio necessitail ment, che
offre purela “picanha” atagliata (22,90 euro) o
laCaesarsalad (8,90).Iburger con patatinee
bibitapartonoda12,90earrivanoa22,90a
secondadiingredienti e dimensioni.—
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¢ dizionali che ricordano le osterie di una volta:
agnolotti, plin e tajarin, ma anche gnocchi e for-
mati di pasta da altre regioni d’Italia. Il mio pa-
stificio preferito? Baretti nel’omonima via di S.
Salvario, per’ampia scelta a pranzo tra piattilo-
cale paste con sughi pitioriginalio conilegumi.

A Cavour
si celebra
il fritto misto

MENUATEMA"LANICCHIA" MARTEDIS

Lastoriadel fritto
mistoélegata
all’anticorito
contadinodella
macellazione del
maiale, quando
nonsidoveva
sprecarenulla
dell’animale. Si

dividevanolevarie parti, le sitagliava,
friggevaesiallestivail banchetto della festa.
Ilritosiripete martedi5 alle 20 al ristorante
LaNicchiadiCavour, che proponeilsuo
gran fritto misto alla piemontese. Trale
portate, alcune chicche della tradizione
comeil batsua, abase di piedinidimaiale
fritti, oil stibrich di patate, versione sabauda
delle crocchette di patate. Il tutto innaffiato
daFranciacorta, AltaLanga millesimatoe
Moscato d’Asti. Il menti completo costa 70
euro, prenotazioni entrodomenica 3 al
numero0121/600.821.L.IND.—

©RIPRODUZIONE RISERVATA

IL SALONE

ENOTECHE E CANTINE
SEMPRE PIU SOSTENIBILI

L'EVENTO DEDICATO AL PIEMONTE DEL VINO DAL 2 AL 4 MARZO AL MUSEQ DEL RISORGIMENTO E ALLE OGR
SPAZIOALLE DEGUSTAZIONIMA ANCHE AINCONTRIE RIFLESSIONISULLE NUOVE SFIDE DELLAVITICOLTURA

LUCAINDEMINI

uegiorni perilgrande
pubblicoeuno per gli
operatori
professionali (lunedi
4).Laseconda
edizione del Salone
delvinodiTorinosara |
ospitatadasabato2a "
lunedi4 marzo, alle OGR e al
Museo Nazionale del
Risorgimento. Il salonesi
proponediraccontareil
Piemonte del vino, fatto di
territorio e tradizione, ma anche
capacediguardare al futuro, con
unocchiodiriguardoaltema
dellasostenibilita. Cinquecento
le cantine partecipantie
numerosi gliincontri che ruotano
attorno al temadella sostenibilita
ambientale, economica e sociale.
Novitadiquestaedizione, la
presenzadiunaregione ospite: la
Valled’Aosta.

Duelocation. Sonoduele sedi
delsalone. Nell’Aula della Cameraitaliana, al
Museo del Risorgimento, sipotradegustare
unaselezione dicantine da tutto il Piemonte, a
cuisiaggiunge unasezione dirappresentanza
nazionale e internazionale a curadella Torino
Wine Week. Nel museo si potrainoltre
degustare unaselezione diVermouth
piemontesi e in SalaPlebiscito si terrannole
masterclass gratuite per il pubblico del salone.

Alle OGR, sara possibile incontrare i consorzi

eleassociazionidi tutelae di promozione, le
enoteche regionali e centinaia di cantine per
scoprire il Piemonte vitivinicolo, a cui si
aggiungeranno le cantine ospiti della Valle
d’Aosta, oltre alle grappe e agli spirits. Inoltre,
cisaraspazio per 12talk che ruoteranno
attorno alle sfide dell’attualita, le nuove
ricerche scientifiche e inuovi percorsidi
studio e valorizzazione del vino. Tra gli
appuntamenti, sabato 2 alle 18, si parleradi
sostenibilita ambientale e cambiamenti

climaticiinrelazione al
mondodel vino, in un panel
moderatodaLucaFerrua,
direttore deilgusto.it, che
vedratraglialtri, 'intervento
del divulgatore scientifico
Mario Tozzi. Domenica 3, alle
15, spiccal’appuntamento
dedicato alle sfide della
viticoltura eroica, seguito
dallapresentazione della
nuova guida Go Wine Cantine
d’Ttalia 2024.

Salone Off. Tra gli
appuntamentidel Salone Off,
venerdi 1, daCombositerra
un pomeriggiodi
degustazione delle bollicine
iemontesi. Spazio poi ailibri:

donna. Dabaccantea
sommeiller”; alle 18, alla
libreria Bodoni si parladi
Eravamoimmortali, conl’autore Marco
Cassardo. Inoltre, fino al 17 marzo, neilocali
aderential circuito Mangébin, il 2 e 3 marzo, si
potranno degustareiPlin dellatradizionee,
finoal 17 marzo, i partecipantial Salone
riceveranno un calice in omaggio.

Info e biglietti. Il salone € interamente
cashless: conibiglietti (da20a 30 euro)
ottengonoitoken spendibilinelle due
location. Info salonedelvinotorino.it—
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Se le piole
incontrano
la musica live

LA NOTTE DEL BARBERA VENERDI 1

Quando 14 pioleincontrano 14 musicisti
emergentie 14 produttoridiBarbera
esplodelaNotte RossaBarbera.

Giunto all’'ottava edizione, quest’anno,
I'evento organizzato dall’Associazione
F.E.A. siinserisce nel ricco palinsesto Off
del Salone del Vino, segnando di fatto
l'aperturadellatre gironidedicataal
nettare degli Dei. Laseratadivenerdi 1 si
proponedicelebrarela“piola”, simbolo
dellaristorazione sabauda, luogo di
tradizione, che siporta dietro sapori tipici
eatmosfere conviviali. Eccoallora, cheil
Menu Notte Rossa Barberasiispiraal rito
della“merendasinoira” ed € proposto a
prezzipopolari: 4 antipasti, un primo,
acquae caffe al costodi 18 euro. Adare
queltoccodifesta condivisa e partecipata
cipenserannoi 14 musicistiemergenti,
piemontesie non, in una maratonadinote
edisapori, innaffiata conil vinodelle
Cantine diBarbera del territorio,
selezionate dal Salone del Vino.

L’ideadipiola € ampiaeruotaattornoa
un’attitudine, pitt che allo spazio e cosi si
spaziadalla storica Enoteca Ostuodal
ristorante Ratatuille arivisitazioni piti
contemporanee come Comala e Off Topic.

Perl’elenco completo delle piole, gli
abbinamenti con cantine e musicistiele
prenotazionisi consultareil sito
sottoilcielodifred.it. L.IND.—

© RIPRODUZIONE RISERVATA


Krizia Ribotta Giraudo


