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 CHAMPAGNE
A CORTE PER
CELEBRARE LA

FRANCIA

Steinbriick e menu
francese per festeggiare

Goftit de/Good France

nunciate da un suono lontano e glorioso che evoca scenari,

gusti e profumi inscindibili dall’idea che rappresentano. E
quello che accade anche martedi 21 marzo 2017 all’Antica Corte
Pallavicina di Polesine Parmense (PR), dove i Fratelli Luciano e
Massimo Spigaroli diventano per una serata ambasciatori det sa-
pori d’oltralpe con un menu francese che trasforma il tradizionale
appuntamento de La Cucina di Corte incontra i vini dei Grandi
Produttori in una soirée dai tratti transalpini, impreziosita dalla
presenza dei leggendari champagne Steinbriick (www.steinbriick.
it). Loccasione ¢ offerta dalla terza edizione di Gotlit de/Good
France, che approfitta del primo giorno di primavera per riuni-
re pitt di 2.000 chefs di tutto il mondo nella celebrazione della
gastronomia francese. Nello spirito dell’iniziativa, anche ’Antica
Corte Pallavicina proporra un menu speciale per rendere omaggio
all'eccellenza della cucina dei cugini, alla sua capacita di innovare
e ai valori che promuove: condivisione, piacere, rispetto del "man-
giare-bene". Aggiungendo, in pit, le bollicine Steinbriick.
Si comincia alle 20.00, con un aperitivo scaldato dall’atmosfera
del camino scoppiettante, dallo Strologo Brut Metodo Classico

T utte le serate sono importand. Ma alcune sembrano an-
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di casa ¢ da tamie piccole raffinatezze che accompagnano la visi-

] ta alle stosiche cantine di stagionatura, le pitt vecchie al mondo

‘ N . .
ancora « - costruite nef 1320 — con aneddoti e curiosita sulla
- produzione del Culagello. 11 tricolore francese sventola invece su

un menas che si apre con Capesante, Animelle e foie gras, bagnati
da Champaene Steinbriick Cuvée Les Eroiles de la Gasuonomie
Caoeur de Rosé. Ma ¢ solo 'inizio di una straordinaria gara di ab-

binamensi in cui a mionfare ¢ il gusto. I raviolotti di Gallina con

gamben ¢ b sua riduzione vanno a braccetto con lo Champagne

: Paul Lowis Martin Cuvée Grand Cru Brut Rosé, La canard de

barba cille france con una royale di asparagi fave e piselli

sfila a di uno Champagne Vieille France Cuvée Blanc de

Noirs, mesuse La piccola selezione di formaggi d'oltralpe e il Vin

d’Alsace Hasvwes Riesling Grand Cru Mandelberg 2006 intro-

: duc «ran fnale, affidato alla zupperta di rabarbaro e allo

Champesne Ssanbriuck Cuvée Les Eroiles de la Gastronomie

f Presuge M ¢ 2006 (nell'immagine al centro, pagina accan-

¥ 10), su0 cosapesno per la serata, La piccola pasticceria, il caffe, le
tisanc. g di bacche e la frutea sotto spirito chiudono una .
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