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enogastronomiche aper-
to nel 2007 da Oscar Farinetti, che
oggicontanovefilialiinItalia, altret-
tantein Giappone e unaa Manhattan,
nella Grande Mela. Pesa pii1 di220
chili e misura sette metridi circonfe-
renza,lamaxitorta che verra gratui-
tamente offertain abbinamentoaun
calice di Asti Fontanafreddaatutti
coloro che si presenteranno sabato
(dalle 15,30) all’ingresso di via Nizza
230. Laricetta é untiramisii rivisitato
in puro stile Golosi di salute, la pastic-
ceriasalutistica apertaa Monticello
d’Alba da Lueca Montersino che vuole
coniugarebenessere e sapore utiliz-
zando ingredienti non convenzionali
come kamut, farro, zucchero d'uvae

. Latorta

del 5°
compleanno
di Eataly:
quest'annosi
festeggera
conil
tiramisu
firmato da
Luca
Montersino.
Eil20a
Eatalyc'eéla
garadi torte

mela, malto e olio extravergine di

oliva. Luca Montersino é attualmente

il pits famoso pastrystar italianonel

mondo: é stato executive chef, diretto-
redell'Istituto Superiore Arti Culina-

rie Etoile, e protagonista del pro-
gramma televisivo «Laprovadel

cuoco». Nel 2010 ha aperto all’interno

di Eataly New Yorkla sua pasticceria
e gelateria, tutto all’insegna della
completa artigianalita e italianita,

mentre perlasederomana del centro

commerciale del gusto haideatoun
vero e proprio parco deidivertimenti
gastronomico.

Torna poiil consueto appuntamen-

toconlaGaraditorte, in programma
domenica 20 sempre nell’ambito dei
festeggiamentidel sesto compleanno
(che proseguiranno fino al 31 gennaio
con offerte sui prodotti e appunta-
menti gastronomici, pubblicatisul
sito www.torino.eataly.it). Il tema di

quest’anno élatortadimela, che verra

declinataintutte le sue forme e va-
riantidagliiscritti: 50 appassionati di
pasticceria di Torino e provineia, fra

cuialcune foodblogger. Restano esclu-
se dalla competizionele torte dicake
design. Banditiquindi cioccolato
plastico, crema diburro e pastadi
marzapane, mavialiberaallafantasia.
Ipartecipantidovranno stupirela
giuriautilizzando tuttele varieta di
mele chela stagione regala, farciture
originali, compostie forme innovative,
perché avincere sarail gustoalmeno
quantolestroel’accuratezzanella
presentazione. La gara sidisputera
alle10,30 nella Sala 200 di Eataly e
sara condottadaErik Vassallo di Slow
Food. Letorte saranno giudicate da
una giuria di esperti, compostada
Marco Avidano dell’'omonima pastic-
ceria di Chieri, dal critico enogastro-
nomico Luca Iaccarino, da Luca Mon-
tersino, e Alessandro Pessana del-
I'azienda Cuki, che metterain paliolo
stuzzicadentid’oro, da Raffaele Tro-
vato dell'Ttalian Food Style Education
diPiobesie Anna Vicina delristorante
GuidoperEataly. Alterminele torte
saranno servite in degustazione a
offertalibera: il ricavato verra devolu-
toinbeneficenza al EEINGY TSN EIEY
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