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LE VIE DEI GOLOSI

GASTRONOMIA / Le ghiotte proposte culinarie dell’Istituto Alberghiero “Gianni Brera” di Como

ommmiononn | sanor delicati della cucina piemontese [recoee

Un piatto ispirato al cardo, coltivato a Bra, Cuneo e Alba
‘ E detto anche “gobbo”
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ﬂ AVORIO E RASO

Ecco come

si presenta
I'elegante tavola
floreale realizzata
dagli allievi

di Banqueting
design

del “Brera”,
coordinati dalla
professoressa
Monica Sampietro

Per la tavola di questa seconda settimana di marzo, gli esperti e i giovani allievi
di “Banqueting design” del “Brera” propongono un classico delle composizioni
floreali di primavera: i tulipani. Per1’occasione si & scelto un tulipano cascante
rosso con gradazioni arancio-gialle. Nel vaso in vetro, a sezione circolare, sono
stati adagiati dei sassi di fiume colorati. I tulipani sono alternati a fili di bear-
grass, a creare una composizione volumetrica e fluttuante al centro del tavolo.
Sulla tovaglia, scelta per 1'occasione di colore avorio, sono stati posizionati pe-
tali profumati di rosa gialla. La stessa tonalita anima i tovaglioli piegati a per-
gamena e disposti al centro dello spazio di ogni commensale. Si consiglia I'u-
tilizzo di nastri in raso, che simulano meglio la fluidita di tali fiori.

Selavostra tavola & piccola o se preferite realizzare delle composizioniridotte
ma modulari, & preferibile 1’utilizzo di piccole boule in vetro riempite di sassi e
boccioli aperti di rose gialle. A voi la scelta.




