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BAGNACI\UDA
[ Piemonte piu saporito
e guello della bagna dij Sant

LA SALSA D'AGLIO, OLIO E ACCIUGHE UNISCE LE FAMIGLIE INTORNO ALFUJOT
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ARacconigi, unadelle migliori pizze
dellaGranda: conbagna cauda, insalata

ochi piattiraccontano Torinoeil belga, peperoni e chips di topinambur

Piemonte come la bagna cauda, rito

conviviale e simbolo d’identita

contadina. Dal 2013 gli ultimi due fine

settimana dinovembre significano Bagna
CaudaDay, eventonato ad Astima chevarcai
confiniregionali, persino quellinazionali.
Questa “salsacalda” diaglio, olio eacciughe
unisce famiglie eamici attornoal fujot,
iltegaminodi terracotta. Maaccanto
allatradizione,la bagna caudavive
oggiunasecondagiovinezza: chefe
pizzaiolilareinterpretano con
leggerezzaecreativita. C’échila
proponein versione gourmet, con
acciughe del Cantabrico e olio evo d’eccellenza,
chilaalleggerisce conlatte overdure, chila
stendesulla pizza. Nei ristorantilasiritrova nei
sughidi plin onei tajarin, o come intingolo per
carni o pesce. Cosi, da piatto dellamemoria a
simbolodi creativita culinaria, labagna cauda
continuaascaldarel’inverno torinese conil suo

CaffePlatti

I plindi Daniele Lo Grasso con soffio
dibagnacaudaelamelladizuccaallo
zenzero piccante. Incorso Vittorio 72

CascinaTeitot

Agriturismo nel pinerolese

tra Castagnole e Scalenghe, conuno dei
Bagna Cauda Day pili buoni e partecipati

BonParej

Traunfritto misto e lafinanziera, bagna
caudasempreinmenuinquestolembodi
VallidiLanzo e Canavese.InviaBava1/G

GastronomiaRosadadal 1920

inconfondibile profumo di convivialita. —
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Lapiustoricain attivitaa Torino
daasporto consigliati gli sformatini di
zucca e semolinidolci. InviaMagenta 10

GRAPESINTOWNE PORTICIDIVINI dal 213l 23
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ALCENTRODEGLIEVENTIVINIDEL TERRITORIO, CON ASSAGGIE TALK

LUCAINDEMINI Langa.

Uscendoda
ivendemmiaa Palazzo Birago,
Torinocon Portici Divini
Grapesin abbracciail centro
Towne Portici cittagrazieaun
Divini, chesi percorsodi
intrecciano ! degustazioniche

perunultimo, abbinalocalie
intensofine produttori. Ivini
settimana. Si dellaCantina
valorizzail vino Dellerbasitrovano
piemontese, aprendo venerdi21
losguardo suinostri all’EnotecaBuosi,
territori vitivinicoli. conil Bistrot Turin
Oltreapuntaresui cheproponele

vini, Portici Divini e - bottiglie della Tenuta
offrequest’announa  Ortiurbani sulle colline di Torino Rolettoeunacena
novita: unaserie di dopoladegustazione.

incontri, sabato 22 e domenica 23 a Palazzo
Birago, perraccontareleidentita territoriali
conmasterclass eincontri dedicati, condotti
dall’agronomo, giornalista e critico _
enogastronomico Alessandro Felis. E
’occasione per scoprire le otto denominazioni
del torinese, un Docg e sette Doc, e confrontarle
conle denominazioni vinicole degli altri
territori del Piemonte. Si possono scoprire
chicchetraivitignilocali, abbinamenti
interessanti tramenu e carte dei vini, la
bellezza del paesaggiovinicolo torineseele
antiche enoteche della citta. Soprattutto, ci
sonole quattromasterclassdi “Vitignia
confronto”. Sipartesabato 22 alle15,30 conla
domanda “Cari o Pelaverga di Saluzzo?” e si
proseguealle17 conil parallelo trainebbiolidi
montagnaedicollina. Domenica 23 alle 15,30
lafreisa torinese incontra quella astigiana, poi
alle17,30scattail confronto tra gli spumanti
dauveinternazionali, conil Pinerolese e]’Alta

Siprosegue sabato 22 coni produttori di
nebbiolodi Caremaall’enotecal’EvodiEva, 0i
vini di Cieck all’enoteca Stuzzivino.

Sabato ¢ caratterizzatodai tre tour Passi
Divini, conpartenzaalle 15,45 allascoperta
delleenotecheedeilocalistorici dellacitta. Tre
ipunti diritrovo: Galleria Subalpina, piazza
Solferino vicino alla Fontana Angelica e piazza
Bodoni, nei pressi della statua equestre. I tour
sono gratuiti, con prenotazione obbligatoria.

Nella giornata conclusiva, domenica 23,
alle18ealle19,45¢éinprogrammail tour
Choco&Wine Cabrio sottole Luci d’Artista. A
bordo di un magico cabrio bussi possono
apprezzareleluminarie artistiche natalizie,
degustandoi prodotti dei maestri del gusto di
Torino: i gianduiotti, i cri-cri, i grissini torinesi
eipregiativini piemontesi. Costo 32 euro con
prenotazione obbligatoria, con programma
completo e prenotazioni su grapesintown.it. —
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MERCATO DEL CORSO il venerdi e il sabato
Dal produttore al cliente
senzapassare dal gr055|5t|

LANUOVAREALTA I\/IETFE IN CONTATTO CHICOLTIVAE CHICONSUMA

ELENADELSANTO

appresenta
unodei
progettipitt
interessanti
sullascena
alimentare
torinese, il Mercato
del Corso, nuova
casadel cibo
contadino. Estato
inauguratoin corso
Vittorio EmanueleIl
50, negli spazi
dell’excinema .
Corso.Nonun =
semplicelocale
commerciale,mail
ritornodiunlegameanticotrail centroela
campagna, traitorinesielaloroterra. Un
luogo che unisce architetturastorica, filiera
agricolaeculturadel cibo. Recuperatoe
rinnovato senza perderneil fascino Art Déco,
éstato trasformato da Coldiretti nel primo
mercato coperto cittadino di Campagna
Amica, riferimento per chi cerca prodottia
chilometro zero. Il progetto seguelo schema
deimercati di Campagna Amica (nel
Torinesesono 21 in totale): i banchidal
design minimale gestiti dai produttoriei
prezzial pubblico decisi dalle singole
aziendeagricole, senza passare attraversole
imposizioni delle catene didistribuzionee
dei grossisti. Nei 600 metri quadrati,
riconsegnati alla citta dopounlungo
silenzio, i banchiformanounmosaicorurale
chesimuove, parla, accoglie. Trenta
produttori, conle verdure raccolte di fresco, i
formaggi che profumano dimalga e fieno, i

Ilnuovo mercato e stato inaugurato venerdi scorso

salumichenarrano
lapazienzadelle
stagionature. Epoii
mieli, lefarine, le
conserve, inun
ambiente luminosoe
ordinatoche
favorisceil contatto
direttotrachi coltiva
echiconsuma. Enel
faraonicoandrone
(omaggioalla
magnificenzadei
templiegizi) c’e
Divinorum, la casa
delvino, conesposte
quasi cinquecento
etichette piemontesi
di180 produttori.
Nonsoloun’enoteca, maunluogo concepito
perdarevisibilitaa queiviticoltori che
faticanoaemergerenei circuitidelle guidee
delleriviste enologiche. Sara prestoa
disposizione dei wineloverunfitto calendario
diiniziative. Subito dopole festivita, aprira
ancheunristorante centrato sulla filosofia del
circolare, conuna cucinacheutilizza
principalmente gli ingredienti venduti sui
banchi, trasformandoli in piatti semplici,
locali, immediati. Nonmancanola didatticae
glishowcooking, gliincontri conicuochi
contadini eleattivita educativerivoltea
scuoleefamiglie. Ilmercatoéaperto venerdi
esabatodalle 10alle 19, mentre’enoteca
Divinorum dal martedi al sabato negli stessi
orari. Perledomeniche didicembreeé
previstaun’aperturastraordinaria
prenatalizia. Info e aggiornamenti sul sito
mercatodelcorso.it. —
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