
TESTO GIULIA UBALDI COSSUTTA

storie di gustoLA CUCINALA CUCINA
I TALI ANAI TALI ANA

5 artigiani del cibo
 FRAGRANZE SPRAY NATURALI PER INTENSIFICARE 

GLI AROMI DEI PIATTI, FUSILLI DI MONTAGNA, UN’ANTICA TORREFAZIONE 
E UN CONDIMENTO D’ALTRI TEMPI 

GUSTI NUOVI
Gli spray aromatici 

donano un’impronta 
inaspettata e quasi 
magica a qualsiasi 

ricetta: che sia un risotto, 
un’insalata o una 

torta casalinga
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“Ogni fragranza è il frutto 

dell’incontro tra 
il mio mondo e quello 

delle persone che incrocio 
sul mio cammino” 

Antonella BONDI 

Partner profumati
Le essenze alimentari di 
Antonella Bondi sono da tempo 
entrate nelle cucine dei 
cuochi più sensibili al potere 
dell’olfatto. Oggi sono partner 
ideali anche nelle case per 
arricchire di aromi pietanze 
e bevande senza aggiungere 
ingredienti.

Bolognese di nascita, laureata in architettura, 
il ricordo dei profumi del giardino della nonna 
diventa l’occasione di svolta per questa 
donna intelligente e motivata, che decide 
di cambiare mestiere e dedicarsi alla scoperta 
delle essenze naturali. Da qui la creazione 
di una sua linea per salse e cotture in due 
versioni, spray e oleosa. Dal fieno alla foglia 
di pomodoro, dal pepe al cioccolato, attraverso 
un processo artigianale di DISTILLAZIONE 
A VAPORE senza l’uso di solventi.

I SAPORI DELLA MEMORIA 

DOVE TROVARE I “PROFUMI” 

DI ANTONELLA

Piazza Grande 1564, 
via Durini 15, Milano,
www.antonellabondi.com Fo
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Nella casa dei nonni, le sorelle 
Missani continuano l’attività 

familiare producendo leccornie 
come il Pestât di Fagagna, Presidio 

Slow Food. Nato come metodo 
di conservazione, è composto 

da lardo fresco di maiale macinato 
con ERBE AROMATICHE e verdure. 

Ottimo per crostini e per 
insaporire carni, minestroni, sughi 

o le patate al forno...

LARDO SUPREMO

DOVE TROVARE IL PESTÂT

Casale Cjanor, 
via Casali Lini 9, Fagagna (UD), 

www.casalecjanor.com

DOVE TROVARE I FUSILLI DI ALICE 

Regina dei Sibillini, 
via R. Papiri 30, Montefortino (FM), 

www.reginadeisibillini.it

 Alice Alessandrini utilizza 
solo il grano duro dei terreni 

di famiglia, tra i Monti Sibillini, 
a 600 metri di quota, 

per creare pasta secondo 
il più rigoroso metodo 

artigianale: trafilatura al bronzo 
ed essiccazione a bassa 

temperatura. Dieci i formati, 
tra cui i FUSILLI, magnificamente 

adatti a trattenere i sughi 
di pomodoro.

PASTA 
D’ALTA QUOTA
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DOVE TROVARE I 

CHICCHI TOSTATI

La Maison du Cafè, 
Loc. Ampaillan 23, 
Charvensod (AO), 

tel. 0165235544
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È passato più di mezzo secolo 
da quando Eugenio ed Emilia 
Lucianaz, rilevata un’antica 
torrefazione, iniziarono a tostare, 
alla maniera tradizionale, caff è 
di qualità a Charvensod, 
in Val d’Aosta. Oggi sono aff iancati 
dai figli Diego e Paola, 
che con la stessa DEDIZIONE 
si prendono cura di questa piccola, 
preziosa “macchina artigianale”, 
selezionata da Slow Food tra 
le 25 migliori torrefazioni italiane.

IL BUON CAFFÈ 
DELLA VALLÉE

“Solo l’occhio e l’orecchio esperti 
di un tostatore sanno capire 

i tempi giusti per ogni chicco”

Diego, Eugenio 
e Paola LUCIANAZ
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EVO & EVA 

Antonella, Chiara, Fiorella e Peppa: quattro amiche 
imprenditrici agricole unite dalla passione per l’olio. 
Fondando e.v.Olio hanno scelto di puntare tutto 
su questo prodotto tipicamente italiano, ma a modo 
loro: cercando l’eccellenza nel diretto contatto 
con il territorio MAREMMANO. La produzione è limitata 
e confezionata in bottiglie di acciaio, che preservano 
il nettare dall’ossidazione, diversificata in quattro 
espressioni gustative da abbinare a varie pietanze: 
extravergine leggero, medio, intenso, equilibrato.

DOVE TROVARE L’OLIO 

e.v.Olio, www.levolio.com 

“Il nostro papà ci teneva 
che la tradizione del Pestât 
non venisse abbandonata”

Carolina, Margherita 
e Luigina MISSANI

“Ci siamo conosciute a un corso 
di degustazione di olio 

e l’entusiasmo ci ha unite”
Fiorella CIMINAGHI

“La coltivazione del grano duro 
in montagna è molto diffi cile, 
ma noi ci abbiamo creduto”

Alice ALESSANDRINI 

MO

Idee
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