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EDIT quando il cinema incontra la buona cucina

Martedi 19 novembrealle 20,30, ultimo appuntamento dell’anno con la Cinegu-
stologiadaEdit, in piazza Noce 15/a. Marco Lombardi propone I’abbinamento tra
quattro portate dello chef Emiliano Decima e quattro film con Robert De Niro, il
tutto innaffiato da quattro birre artigianali. Costo 38 euro, editspace.com. —

GRAPES IN TOWN ['ultimo weekend della rassegna

Dai calici de
lavendemm

DEGUSTAZIONIIN CENTRO CITTA E LA WINE EXPERIENCE SALE ANC

LUCAINDEMINI

llungo calendario di degustazioni,
masterclass, visite guidate, incontriecenea
tema, che caratterizzale settimane della
Vendemmiaa Torino-Grapesintownedi
Portici Divini, volge versoil termine. Elofa
conunweekend particolarmente intenso.
Giaquasi tutte sold outle degustazioni
pomeridianein piazza Solferino, che
spaziano dai vini delle colline torinesi
all’erbalucedel Canavese, per arrivareai vini
“eroici pernatura” delle Valli Olimpiche. Le
mattinatesonoinvece dedicate agli incontri
culturali perlavalorizzazione degli EPIC, gli
Esercizidi ProssimitadiInteresse Collettivo
(info011/011.323.640
info@fondazionecontrada.org).
Venerdi1l5esabato16,alle19,30ealle21,15
(partenzada piazza Carlina), in collaborazione
conSlurp, tornalasuggestivawine experience
sul Ristotram: cena abordo del tramstorico, con
mentitipico, inabbinamentoai vini piemontesi.
Inoltre, nelle giornate disabato e domenica, ci
sonotretour traarte e gusto. In collaborazione
conSomewhere, sabato alle 16 “Torino Golosa
sottole Luci d’Artista - Speciale La Vendemmiaa
Torino” propone unavisitaspeciale nel centro
dellacitta, illuminata dalle splendide Luci
d'Artista, allascopertadelle eccellenze del
Piemonte. In collaborazione con Slow Travel
Italia, siasabatosiadomenicaalle10,30¢ein
programma una “passeggiataenogastronomica
conassaggidivinoecioccolato”, che permettedi
coniugareil piacere del mangiare e del bere bene
allabellezzaartistica earchitettonicadella
capitalesabauda. Alle 18, infine, appuntamento
conla“degustazione guidatadivininel cuore
dellacitta”: unesperto dell’Universita diScienze
GastronomichediPollenzoillustrale tecnichedi
vinificazioneeitrucchidel sommelier.
Nonmancheranno poi le degustazioni
gratuitedellemigliori etichette nelleenoteche
convenzionate, alla presenza dei produttori.
Dall’Antica Drogheria, con degustazioni
gratuite con il produttore Caretto Loris Livio
(ven15,ore18;info338/950.46.17),
all’enoteca Buosi, che ospitail produttore
CantinaDellerba (ven 15, ore 17;info
011/779.35.36), finoalla vineria Verso, dove e
discenail produttore Agriforest di Giuliano
Bosio(sab16ore18;info379/264.15.10).0
ancorailristorante’Ostuche,davenerdi15a
domenica 17, propone unacenadegustazione
conivinidel produttore Balbiano Snc.
Permaggioriinformazioni sul programma:
392/376.51.39 o grapesintown.it. —
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le colline all'erbaluce
a € in piazza Solferino

HE ABORDO DEL RISTOTRAM
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Inpiazza Solferino sono previste degustazioni pomeridiane nel weekend

MONCALIERI il festival Hubbuffate sabato 16
|3 festa del cibo che genera valore

Il cibo genera valore? La Cooperativa Sociale
ExEat risponde di si con il progetto “Hubbuf-
fate”, hub del cibo che promuove lo sviluppo
sostenibile e le aziende che praticano inseri-
menti lavorativi di persone svantaggiate.
Non solo: “Hubbuffate” & anche il
Festival dell’Agricoltura Sociale,
che quest’anno ad aprile & giunto
alla sua terza edizione e che orga-
nizza un evento speciale a Monca-
lieri sabato 16 novembre dalle 11
presso I’Azienda Agricola Ram Ra-
dici (Strada Castelvecchio, 37).
Una giornata per tutti per promuo-
vere la rete delle realta agricole
del territorio: «<Hubbuffate vuole
essere punto di riferimento tra consumatorie
aziende agricole sociali che devono fronteg-
giarela grandedistribuzione organizzata-di-
ce Matteo Castella, presidente di Exeat-. L’o-

biettivo é raccontare le storie di queste realta
virtuose e valorizzare la loro offerta, trasfor-
mandole in luoghi multifunzionali che crea-
noanche opportunita di formazione e valoriz-
zazionedel contesto agricolo attraverso even-
ti e attivitay. Un ricco programma:
dailaboratorisubirra, semie pian-
te, al talk sull’inclusione lavorati-
| va, passando per momenti convi-
viali con i prodotti delle aziende
dellarete. Alle 12,45, infatti, ci sa-
ra il pranzo con ment fisso (30 eu-
ro), alle 17,30 l’aperitivo “Giusto e
con gusto”, una degustazione al
< buio per andare oltre I’apparenza
(5 euro), e alle 19 il giro pizza con
accompagnamento musicale (20 euro). In-
gresso libero, prenotazione: info@hubbuffa-
te.com. Info: www.hubbuffate.com. r.BAs. —
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| sapore scoppiettante
delle castagnenonincise

CINOARROSTI

uando eroragazzino credevochegli
ippocastani fossero dei mitici animali
alaticomegliippogrifi, mapitl
dispettosi perchési divertivano
volandoalanciare castagne sui
malcapitati che camminavano lungoi viali di
Torino. Il che giustificavai cartelli
“Attenzione caduta castagne” che
campeggianoancoraoggiquaelasuquei
viali. Crescendo hocapitoduecose, laprimae
cheilnomesignificava che queglialberi
producono castagne buone pericavalli, la
secondaéchesenonhailostomacodiun
cavallomeglionon mangiarle. Almassimo
puoi tenerle in tasca perchésidice che
proteggano dairaffreddori pitichele
aspirine. E per portarlein tascameglionon
sprecarele castagnenormali, chegiaa
comprarle soprattutto se sonomarroni ti
svuotanoletasche. Le castagne comunque un

po’ dispettoselosono: provateacuocerle
senzainciderle e vedrete che vi scoppiano per
casa, manco fossero castagnole. Tresonoi
modi per cuocere le castagne: mondine,
ballotte e caldarroste. Le mondinesi
chiamano cosi perché amondarle primadi
cuocerlesifalastessafaticadichilavorava
nellerisaie, le ballotte cotte conlabuccia
hanno questonome perchéaspettando che
cuocianosi possonoraccontare tante balle, le
caldarroste tengono caldomentre
arrostisconosullaclassicapadellabucatache
tiaffumical’interacucina. Per prendere un
pasticcierein castagnabastachiedergliil
MonteBianco, senonhail cuore di castagne
passate castagnateloo chiamate Nanni
Moretti,cheinBiancaspiegavacomee
perchéquel dolce vamangiato. —
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TUTTC MELE

FIERA NAZIONALE - 45" EDIZIONE

CAVOUR | 9-17 NOVEMBRE 2024

LA SETTIMANA GASTRONOMICA DELLA MELA

RISTORANTE LOCANDA LA POSTA - Tel. 012] 49985
RISTORANTE LA NICCHIA - Tel 0121 400821
TRATTORIA AL 47 - Tel. 0121 68254

RISTORANTE VETTA DELLA ROCCA - Tel, 347 3199145

RISTORANTE LA GRANGIA - Tel, 0121 69146
RISTORANTE CA’' MIA - Tel, 0121 034527
AGRITURISMO NONA CITA - Teel, 0121 6232

TUTTE MELES,

PRANZIO DI SABATO 7 e 16, DOMENICA 10 e 17
presso il TEATRO TENDA

LE TRADIZIONALI “FRITTELLE" DI TUTTOMELE
SABATO 9 E 16 NOVEMBRE, MARTEDI 12 NOVEMBRE,

Rassegna sulla mela, frutficoltura, turismo agricolo, DOMENICA 10 E 17 NOVEMBRE

CASCINA MOMBELLO - Ted, 0121 4219

vendita mele, bancarelle, CASCINA SMIRAGLIA - Tel. 0121 4663-0121 6112
expo commerciale, spettacoll e mostre. ‘Gwmg;‘: :Te?: :ﬁ!;sts:: 5;?'??;25'5‘33”3 SABATI E nnmanﬂ:ﬁl‘:ﬂ::lr?n? EHHFEHLE;d: 10.00 - 23.00
Main Sponsor: AGRITURISMO IL VIALE DELLE MELE - Tel. 0121 1092295 ATTENZIONE
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e » E SCOPRI ILPROGRAMMA

BUS NAVETTA PINEROLO - CAVOUR
Domenica 10 e 17 novemnbre
CAVOURESE 5.p.A. - Covour, Tel. 0121 69031 - www.cavourese. i
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www.cavour.info



