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CASTELLO DI INTROD. Al FORNELLI CINQUE TRA | MIGLIORI CHEF PER GIORNALISTI E OPERATORI DI TUTTO IL MONDO

“Natura pura” e tesori in tavola

| ALESSANDRO MANO

I INTROD

In gergo, si chiamano «educa-
tional»: si invita un gruppo di
giornalisti e testimonial, pili o
meno prestigiosi, per poi ospi-
tarli in alberghi, ristoranti,
strutture termali e ricreatfive,
«coccolarli» e ottenere visibili-
ta in televisione, sulla carta
stampata e un ritorno d’imma-
gine nei «giri» che contano.
Ora il passo & piu lungo e ri-
schioso: non piti un «toury tra
locali e luoghi, ma un’esperien-
za totalizzante. Si chiama «Na-
tura puray, e per tre giorni
porta sul territorio valdosta-
no giornalisti e potenziali «opi-
nion leader» per eventi unici,
in scenari da cartolina, alla
scoperta di piatti di chef pluri-
premiati. La Valle ha investito
67 mila euro per I'iniziativa.

1l gala di benvenuto & stato
luned sera pella cornice soffu-
sa del castello di Introd, «per-
la ancora poco notay - defini-
zione dell’assessore al Turi-
smo Aurelio Marguerettaz,
padrone di casa e guida per la

sessantina di ospitiprestigiosi &

della cena - delle valli del Gran
Paradiso. Cinque tra i migliori
chef valdostani hanno inter-

Un menu stellare con cibi locali

mmm Utilizzare i prodotti del
territorio, genuinj e biologici
ma rustici e dai sapori forti,
creando suggestioni raffinate
e piatti capaci di raccontare la
Valle d’Aosta. «Natura puran,
per I'assessore Marguerettaz
«punta di diamante della pro-
mozione valdostana in talia e
all'esteron, & iniziata con un
aperitivo, che ha accolto gli
ospiti nel cortile sotto il porti-
cato del quattrocentesco ca-
stello di Introd. Accompagna-
ti da uno spumante metodo
classico dell'azienda Les
Crétes, il Vecchio ristoro ha
proposto una «Fantasia di tro-
ta di sorgente» con bocconci-
ni di pesce crudo; il Café Quin-
son ha rivisitato il sushi man-
tenendone solo la forma per
ottenere un «Su sci valdosta-
no». La Clusaz ha proposto
delle praline di Fontina, La
Cassolette un fungo cotto in
crosta di sale su un letto di lat-
te di capra e polvere di mocet-
ta, I'Hotel Bellevue dei mac-
cheroncini con ragu di selvag-

" gina e porri con crema di bros-

sa affumicata al fieno di Co-

gne. Nel salone del castello, la
serata @ continuata con un
timballo di castagne e porri
accompagnato con una mous-
se di lardo di Arnad e una sal-
sa di pane di segala e miele
millefiori di Alfio Faccendini,
seguita da una zuppa di orzo
integrale con Jambon de Bos-
ses, olio di noci e «trolliet» (la
sansa dell'olio di noce) con un
filetto di salmerino proposto
da Agostino Buillas. Fabio la-
covone del Bellevue ha sfode-
rato uno dei suoi cavalli di bat-
taglia, I'uovo di Re Vittorio,
un tuorlo in purezza accompa-
gnato da una fonduta valdo-
stana e tartufo in carpaccia.
Piergiorgio Pellerei, della Clu-
saz, ha stupito con un abbina-
mento tra la morbidezza di
un tortino di piedino di maia-
le con renette, lamponi e la
dolcezza dei riccioli di fegato
grasso. Ardito il piatto finale,
una crudité di frutta e verdu-
ra su salsa di génépy di Fabio
Barbaglini della Cassolette. Vi-
ni: un pinot gris dell’azienda
Lo Triolet e un Brablan della
Maison Anselmet. [A. MAN.)

pretatole grandi Dop del terri-  La cena al castello ei cinque grandi chef valdostani

torio, dalla Fontina al lardo di

Arnad allo Jambon de Bosses, gex, Fabio Barbaglini della Cas-  francesi, britannici, spagnoli e smo di qualita». Oltre apersona-  quello di creare un’occasione di
combinandole con miele, sel-  solette di La Salle e Pier Pelle- giapponesi. «Con questo evento lita italiane ed estere, eranopre-  incontro per i nostri operatori,
vaggina, brossa, mocetta, ca- rei del ristorante La Clusaz di unico - sostiene 'assessore-vo-  senti produttori delle eccellen- dalle aziende vinicole ai produt-
stagne, olio di noce e i migliori ~ Gignod hanno reinterpretatola  gliamo valorizzare i nostri luo-  ze enogastronomichelocalie al- tori agroalimentari, dalle guide
vini locali. Fabio lacovone del-  tradizione peruna sessantinadi ghi associando a un ambientee  cuni operatori turistici; il servi-  alpine ai maestri di sci, con po-
I'Hotel Bellevue di Cogne, Al-  invitati. Traloro Marcello Vene-  auna cucina unica un’esperien-  zio curato dai ragazzi dellascuo-  tenziali clienti di prestigio», Ieri
fio Faccendini del Vecchio ri- ziani, editorialista del Giornale, ~za indimenticabile, per comuni- la alberghiera di Chatillon: «Natura puray si & spostata a
storo di Aosta, Agostino Buil- Maria Cuffaro, inviata e condut- care all’esterno che la Valle «Obiettivo non secondario - Cogne e oggi sard la volta di

las del Café Quinson di Mor- trice del Tg3, olire a giornalisti  d’Aosta & capace di fare turi- aggiunge Marguerettaz -, ¢ Courmayeur.



