IL PERSONAGGIO. || tradizionale dolce presentato ufficialmente dal sindaco Letizia Moratti

Toh! Il vero panettone milanese
e prodotto dal vicentino Loison

E per Natale lultimo nato inarrivo
é al sapore dizenzero e albicocca

Tl panettone con il marchio Mi-
lano-un “classico” che piti mi-
lanese non si pud - sard prodot-
to dalla vicentina Loison. II
dolce letteralmente targato
Milano é stato presentato uffi-
cialmente dal sindaco, Letizia
Moratti, a un incontro con la
stampa, al quale ha partecipa-
to anche Dario Loison, titola-
re della Dolciaria di Costabis-
sara. Il sindaco Moratti s’ fat-
ta anche fotografare con un
maxi-panettone Loison sul

I dolciconil logo
milanese
elaborato

per 'Expo 2015
sitroveranno
negli aeroporti

quale troneggiava il nuovo
marchio studiato in vista del-
PExpo 2015. Si tratta di una ri-
visitazione dei simboli e dei co-
lori di Milano (il bianco e ros-
50, lo scudo, una torre...) che
rappresenta il logo scelto per
identificare unaserie di ogget-
ti e gadget che ricordano Mila-
no:il logo finira su t-shirte cap-
pellini, ma anche sul dolce tra-
dizionale, il panettone, appun-
to. :

Lastrategia di marketing ter-
ritoriale elaborata a Milano
ha coinvolto anche questo sim-
bolo conosciutissimo. E dal Co-
mune si sono rivolti alla Loi-
son per trovare un produttore
che lo sfornasse e lo mettesse
sul mercato con garanzia dial-
ta qualitd. Come mai Loison?
Perché & un artigiano di va-
glia, prima di tutto. Perché le
produzioni industriali non ri-
spondono ai requisiti richiesti

Milano

Uimprenditore Dario Loison. Inalto, il nuovo simbolo di Milano ideato
per [Expo 2015: contraddistingue anche il suo panettone

Sonia Pilla Loison

¢, del resto non sono granché
interessate a una nicchia di
questo tipo. Oltretutto, qual-
che marchio storico milanese

di panettoni non esiste piti op- -

pure & stato assorbito da altre
aziende (Bauli). La marcia di
avvicinamento di Milano ver-
so I'Expo 2015 - che tratterra
del tema dell’alimentazione
nel mondo - fa un altro passo
in avanti. Lipotesi prevede di
rendere questi panettoni un
vero e proprio “biglietto da vi-
sita” per chi arriva per FExpo.
Saranno venduti, infatti, negli
aeroporti milanesi.

Naturalmente, nella vasta
gamma di gusti che caratteriz-
zanole scelte dell’azienda(nel-
le quali ha molto peso la mo-
glie di Dario, Sonia Pilla, che
ha un ruolo importante nella
Dolciaria) per rispondere alle
richieste di Milano si & punta-
to su un panettone rigorosa-
mente tradizionale.

Viceversa, per chi ama le no-
vita, il Natale 2010 si caratte-
rizza a Costabissara per il pa-
nettone allo zenzero e all’albi-
cocca. E, in pin, Loison ha pro-
dotto il suo secondo libro sul
panettone. ¢ ADL

INCARICO EUROPEO

Mario Baratto
nominato
ambasciatore
delbaccala

Mario Baratto

Mario Baratto, il noto cuoco ti-
tolare del ristorante “da Re-
mo” aCa’ ImpentaaVicenza, &
stato nominato “ambasciato-
re del baccald”. Linvestitura
glié arrivata dalla Ceuco (Con-
seil Européen del Confréries
Onogastronomiques), di cui
fa partela Fice, ossiala Federa-
zione italiana dei circoli enoga-
stronomici, di cui é presidente
nazionale il leoniceno Mario
Santagiuliana. La Ceuco ha te-
neto recentemente a Borde-
aux la sua convention euro-
pea, alla quale hanno parteci-
pato delegati anche dall'Ucrai-
na. Lincarico di “ambasciato-
re del baccala” & un riconosci-
mento non solo a Baratto, che
fa parte della Venerabile Con-
fraternita del Bacala alla Vi-
centina, ma anche allo stesso
piatto, che & uno dei cinque
scelti dalla EuroFir a rappre-
sentare I'Ttalia.

ENOSPHERA.Mercoledi17aRo-
mano d’Ezzelino, 'enoteca di
Sebastiano Faccin organizza
con Diageo una serata dedica-
| taal whisky, con 4 single malt
| scozzesi. Relatore sard Franco
i Gasparri. ¢

“BEL SIT” DI FARA

Canesso

e d’argento
a Caseus
Veneti

Tiziano Canesso

E vicentino il secondo classifi-
cato al primo concorso gastro-
nomico per la valorizzazione
dei formaggi veneti. Tiziano
Canesso, titolare del ristoran-
te Bel Sit a Fara Vicentino, si €
aggiudicatoil secondo premio
“Caseus Veneti”, indetto dalla
Regione Veneto. Liniziativa,
che richiedeva la creazione di
unaricetta, semplice mainno-
vativa, con i prodotti lattiero-
caseari, ha coinvolto oltre 50
concorrenti divisi in due cate-
gorie, cuochi professionisti e
allievi degli Istituti alberghie-
ri, giudicati da una giuria alta-
mente qualificata.

Tiziano Canesso si & conqui-
stato la medaglia d’argento
per la categoria chef veneti
professionisti con una “crema
di Asiago d’allevo stagionato
con zucca, paté di olive nere e
vela di Montasio stagionato”
che esalta il legame fra territo-
rio, prodotti e buona tavola.
Un piatto classico e di facile
preparazione, ma con abbina-
menti insoliti, soprattutto le
olive. Lacremavaservitainun
piattolargo, decorato con lave-
ladi Montasio e qualche punti-
no di paté di olive nere. ¢ MA.PO.
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