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GASTRONOMIA / Le proposte culinarie dell’Istituto Alberghiero “Gianni Brera” per salutare ’arrivo della bella stagione
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POLENTA FRITTA INVOLTINO DI VERDURE
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Sapori “verdi” a tavola
Tanti assaggi sfiziosi per gli appassionati di cucina vegetariana
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SRS s Villa Carlotta splende tra le opere di Canova e gli argenti della principessa ~  wesmesammecieres

altre uve bianche della zona. organolettiche, la variante

Tipologie: bianco asciutto e Tra le meravigliose ville della Tremez- Trionfo di Thorvaldsen, il Bacio di Al secondo piano, nella sala detta del- delluvaggio & costituita da

abboccato spumante). zina, terra di pacenel mezzo del Lagodi.  Hayez. Manon solo. Proseguendoinun  I'Arazzo, éinvece allestita la Tavola del- chardonnay, pinot bianco e nero

Si serve a 10-12°. E un vino Como, la piu famosa é senza dubbio Vil-  lungo lavoro di recupero della sua "fra- la principessa Carlotta, dove saranno

maturo in 6-8 mesi la Carlotta, immediatamente riconosci-  dizione" culturale e artistica, Villa Car-  per la prima volta presentati nel loro Abbinamenti .

Abbinamenti bile dalle scenografiche scalinate e im-  lottaa Tremezzo hariapertoquestanno  splendore gli argenti e le porcellane da Vegetariani, piatti di

Antipasti, uova, formaggi a mersainungiardinobotanicocheattira  offrendo al pubblico due novitd. tavola appartenuti ai Sassonia Meinin- pesce dilago elaborat, cami

pasta cremosa, verdure ogni anno migliaia di visitatori con gli Una stanza a piano terra ospita in-  gen, a lungo proprietari della villa. bianche, formaggi a pasta

pesce d'acqua dolce straordinaricolorielecomposizionina-  fattiunararissima collezione dicammei Visite: fino a settembre tutti i giorni

BANQUETING

I Al suo interno quadri, stucchi e opere

d’arte superbe. Le statue del Canova, il

LALLESTIMENTO

vanni Liberotti.

alle 14. Info: www.villacarlotta.it oppu-
re chiamare lo 0344.40405.

Tripudio di fiori primaverili su una tovaglia avorio

Primavera, risveglio della natura.
La tavola di oggi & un tripudio di
fiori accostati nelle nuance del ro-
sa, lilla, fucsia e verde acido.

Su un tovagliato avorio i nostri
esperti di banqueting design hanno
realizzato un piccolo cuscino flo-
reale che inganna il commensale:
ancheil verde, normalmente utiliz-
zato per completare la composizio-
ne floreale del centrotavola, & rea-
lizzato con piccoli fiori dai toni del-
la clorofilla.

Per realizzare la composizione,
procuratevidal fioristarose (due ti-
pologie e colori differenti), piccoli

fiori di campo e rametti di bordura.
Dopo aver disposto i fiori seguendo
landamento circolare del sottova-
50, vi consigliamo di completare la
composizione con delle foglie arro-
tolate che copriranno il perimetro
del cuscino.

Fissate la foglia con filo di ferro
per fioristie collaa caldo. La tavola
si arricchisce di un menu dipinto a
mano che richiama la composizio-
ne floreale; consigliamo di legare il
tovagliolo con un nastro in lino co-
lor rosa pastello.

Disponete poiil tovaglioloin obli-
quo per movimentare la tavola.

Su un piccolo cuscino
floreale il centrotavola
¢ realizzato con piccoli
fiori dai toni della
clorofilla. Con rose, fiori
di campo e rametti

si puo realizzare una
composizione raffinata
che lascera i vostri
commensali

a bocca aperta




