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Il meglio della
notte milanese
tra eventi, party '/}
e personaggi, |f
scelto dalle

inviate Tam Tam MISS @ TERRAZZA DAMA
Questo novembre, alla Terrazza Dama del Boscolo
Hotel Milano, si sono svolte le selezioni lombarde
peril concorso di Miss Mondo che hanno premiato
come vincitrice Denise Ayroldi, in foto con Iimpren-
ditrice e titolare del ristorante Paola Natucci Castaldo.

o

EVENTO @ LOOLAPALOOSA CHAMPIONSHIP
Giovedial Loolapaloosa andra in scena l'ultima tappa
del concorso per barman internazionale, con le
migliori barwomen che si sfideranno per raggiungere
lafinale di dicembre. In foto gli organizzatori e titolari
del locale, Fabricio Lanfredi e Marcio Adami.

LO STAFF @ BOBINO CLUB IL PIATTO @ LA CANTINA DEL GIANNONE
Sui Navigli si trova lo staff di uno dei club di maggiore  Vince come miglior piatto del mese 'uovo poché
successo. Scelti per la creativita, il direttore Michele in kataifi de La Cantina del Giannone dizona Arena.
Conte e il barman Vincenzo Cinnante consigliano Adagiato su una saporita crema di taleggio, racchiude
“Peugeot is Bobino Drink”: succo d'ananas, mirtilloe  un cuore morbido fatto di uovo cotto in camicia e di

autunnale, la zucca e prota-

gonista anche dell'ultima
creazione del bartender friulano
Michele Piagno, istruttore di “mo-
lecolar mixology” e protagonista
di diverse trasmissioni televisive.
“Pumpkinka” e un cocktail dolce
e ricco di proprieta benefiche, che
ha come base una marmellata
fatta in casa a base di zucca, zuc-
chero, succo di limone, cannella
e noce moscata. In aggiunta a
vodka liscia e acqua, viene me-

E lemento principe della cucina

scolata a lungo, prima di essere
shakerata energicamente con di-
versi cubetti di ghiaccio. Si serve
filtrata con un passino all'interno
diuntumbler basso. «Il mio consi-
glio - racconta Michele - e di pro-
vare Pumpkinka come aperitivo,
in abbinamento ad un finger food
che crei un interessante contrasto
disapori: un esempio e il pecorino
piccante con pinoli, che conla sua
sapidita si sposa alla perfezione
con la dolcezza del drink». www.
michelepiagno.com.

CORSOLODI70

uello di stasera sara il

primo derby per Pioli e

Montella: una sfida mol-
to attesa da entrambe le parti e
dalle rispettive tifoserie, che ha
portato San Siro praticamente
al sold out. Pochi sono i biglietti
rimasti, molte invece le novita
e le opportunita dedicate agli
appassionati, grazie alle tante
iniziative dei locali

alllnghilterra: in piazza Sant’A-
gostino si trova Old Fox, uno
dei primi pub ad avere aperto
in citta nel lontano 1979, che ha
a disposizione una sala dedicata
con maxischermo. Aperto gia
dalle 14.30, proporra una lunga
maratona di avvicinamento al
derby della Madonnina, con le
dirette dei match pomeridiani di

Serie A e Premier

milanesi. In via Ti- IL DERBY League, sequiti da
voli, nel cuore di  Pub inglesi, un aperitivo con
Brera, un'insegna  pirrerie havaresi, degustazioni di
in particolare ha S birra da tutta Eu-
catalizzato l'atten- degustazioni di ropa. In zona corso
zione dei calciofli.  hirra e ristoranti  Como, alla Wiener
S.i tratta di Len- gourmet: Milano Haus di viale qute
tini’s, ristorante % Grappa, I'ambien-
aperto pochi mesi e pronta te ricorda invece
fa da Ciro Immo- @l fiSchio d'iNizi0  quello delle grandi

bile dove il "Gallo”

Belotti, Parolo, Insigne, Verratti
e Darmian hanno cenato dopo
I'amichevole con la Germania.
Ambiente da steakhouse doltre-
oceano, carnida tuttoilmondo e
una variegata cucina mediterra-
nea faranno da gustoso contor-
no alla partita. Dagli Stati Uniti

birrerie di Monaco
di Baviera, con maxischermo e
televisioni ad ogni tavolo. La pro-
posta gastronomica, ¢a va sans
dire, e quella tipica dell'Okto-
berfest: galletto alla griglia, maxi
cotolette di maiale, hot dog e
boccali di birra da un litro. Milano
e pronta al calcio d'inizio.

@ 0287393828 @@  WWWNISHIKLT

pompelmo, sweet sour, Blue Curagao e Lemonsoda.

1. Ciro Immobile e Nicola Lentini (titolari) con Marco Parolo, al
centro, presso il ristorante Lentini’s di zona Foro Buonaparte.

2. Alessandra, inviata Tamtam, alla Wiener Haus di Monte Grappa.
% 3.Gabriele, socio e gestore dellOld Fox Pub, con le inviate Tamtam.

» || tamtam notturno
Vigne Olcru: il vino del mese é Infinito

li" & la prima guida italiana del

settore, diretta erede degli
storici cataloghi la cui pubblica-
zione inizio nel 1961 grazie a Luigi
Veronelli. Ledizione 2017, appena
pubblicata, offre una panoramica
completa sullo stato dell'arte della
produzione italiana, con partico-
lare attenzione per realta emer-
genti come la moderna azienda
Vigne Olcru dell'Oltrepo Pavese.
Sono nove le etichette inserite
nella guida, tra le quali si anno-
verano le bollicine Virtus, il ros-
so Antico Tralcio 2012 e I'Infinito
Chardonnay 4 cloni. Quest'ultimo
¢ levoluzione del pluripremiato
Chardonnay Gotha Divino 2012
ed e stato presentato negli scorsi
mesi. Gia in carta in molti dei mi-

|_a Guida Oro “I Vini di Veronel-

millefoglie di rapa bianca. Disponibile con tartufo nero.
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INFINITO

Varieta: Chardonnay 4 cloni
Raccolta:in cassette da 15 kg
Produzione: 80 quintali ad ettaro
Gradazione alcolica: 13% vol
Colore: giallo paglierino
Temperatura di servizio: 8-10°C

gliori ristoranti, e stato anche in-
serito nell'edizione realizzata per
il trentesimo anniversario della
Guida Gambero Rosso, ottenen-
do il prestigioso riconoscimento
dei due calici. Affinato in barrique
e successivamente in acciaio, si
distingue per il sentore di spezie
dolci, vaniglia e fiori di campo, ed
€ consigliato in abbinamento a
frutti di mare, crostacei e formag-
gi di capra. www.vigneolcru.com.

Il Sunday Brunch della braceria Acquacheta

deale per famiglie ma anche
amici e gruppi numerosi, in
zona Gorla, la braceria tosca-
na Acquacheta, nota in citta per
le sue prelibatezze cotte sulla
grande griglia a vista, propone
un Sunday Brunch all'insegna
dei sapori veraci regionali tosca-
ni arricchito da specialita inter-
nazionali. Circondati da un ca-
ratteristico giardino, colorato da
lanterne e impreziosito da viti e
da un ulivo centenario, si pranza
tra ambienti rustici fatti di travi a
vista, tovagliato scozzese, arredi
recuperati e pezzi vintage. Sorriso
e accoglienza sono di casa, grazie
ad uno staff giovane capitanato
dallo chef e titolare Antonio. Tra i
piatti proposti, si possono gustare
lentrecote con funghi e spinaci,

la purea di fave con cicoria e le
"huevos rancheros”: prelibatezza
messicana a base di uova fritte,
pomodoro e tortillas di mais.
Non mancano i tipici french to-
ast con uova alla benedictine e
salsa yogurt, gli hamburger e le
uova strapazzate con salmone

0 bacon. Sono disponibili due
ampie sale, di cui una con sop-
palco, riservabili in esclusiva per
un minimo di venticinque perso-
ne. Menu brunch a 20€. Prezzo
medio a la carte: 35€. Ampia lista
vini. Consigliata la prenotazione.
Via Erodoto 2. Tel. 02.25713980.



