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Ogni giorno un’opera.

Il misterioso artista Bansky
immortalato a New York
mentre crea un murales

Streaming

Con DomenicaDoc
la Fondazione
Pistoia Musei dona
arte e cultura

ai tempi del Covid

Fino alla mezzanotte di oggi sara
possibile vedere il documentario
Bansky does New York di Chris
Moukarbel, che ha seguito I’artista
per un mese, filmando i momenti

in cui creava (a sorpresa) le sue opere
www.fondazionepistoiamusei.it
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Iscriviti alla newsletter.lifestyle
Tutte le news della settimana

in un unico appuntamento
240.it/newsletter

Jifestyle —poMENICA

Nuovi gusti. Preparazione del caffé in Chemex, una “macchina” di estrazione del caffe filtro molto diffusain Europa e negli Usa e apprezzata nel nostro Paese

Pausa caffe. Lo adoriamo, anche a casa, dove stiamo imparando ad apprezzare
specialita e metodi alternativi di estrazione, con ritmi lenti e miscele dal mondo

on solo moka

Federico De Cesare Viola

on si conosce il nu-

mero esatto, ma

sembra siano stati

quasi 300 milioni gli

esemplari usciti dal-

lo stabilimento di
Crusinallo, purtroppo chiuso nel
2010: l'invenzione ottagonale di
Alfredo Bialetti, interamente in al-
luminio — e per questo venerata
anche dai futuristi - prometteva
«un espresso buono come al bar»
(almeno fino alla nascita di mac-
chine capacidi fare un caffe conla
crema). Un capolavoroitaliano de-
stinato arivoluzionare definitiva-
mente il consumo casalingo, tra-
sformando una necessita quoti-
diana in un vero e proprio rituale
che continua ad accompagnarci
ogni giorno. Ma se “moka” e il ter-
mine pit familiare e rassicurante
che esista, potete dire lo stesso di
Aeropress, Dripper o Trinity One?
Se questi nomi vi dicono poco,
vuol dire che (ancora) non fate
parte della comunita globale di
coffee geek e avete scarsa dimesti-
chezza conitanti metodi alternati-
vi di estrazione disponibili sul
mercato.

Non la classica «tazzulella»

Per gli italiani — abituati ad auto-
proclamarsi maestri del caffe —
I'espresso € un dogma e qualsiasi
altra forma di consumo ¢ stata a
lungo bollata come blasfema.
Schiacciati dalla tradizione e dal
ruolo sociale del caffe, abbiamo
sempre fatto una certa fatica a
guardare oltre la nostra amata
“tazzulella”, anche nelle tante oc-
casioniin cui era onestamente po-

co piu che mediocre, suggestionati
probabilmente da unimmaginario
duro a morire (cinematografico,
soprattutto) fatto di diner, came-
riere annoiate e caraffe di sospetti
beveroni. E cosi, nel frattempo, pa-
esi comel'Australia (no, non alzate
le sopracciglia e fatevi piuttosto un
bel tour — appena possibile — delle
straordinarie caffetterie di Mel-
bourne) ci hanno abbondante-
mente superato in quanto a prepa-
razione, curiosita e cultura:
sull'origine, sulle tecniche di
estrazione e sugliaspetti organo-
lettici.

Oggi, pero, al netto di questa os-
sessione — testimoniata dalla dif-
fusione sularghissima scala delle
macchine domestiche con cialde -
ancheinItaliaaumentanoicultori
del caffe filtro e di un consumo pit
slow e consapevole. Il merito di
questo inedito approccio va pureal
lavoro di tante caffetterie pioniere
che, con coraggio e sullascia della
third wave of coffee (ovvero il movi-
mento che promuove una nuova
attenzione alla qualita, diversita e
sostenibilita del caffe, dando im-
portanza a tuttala filiera produtti-
va), hanno iniziato anche nel no-
stro paese a proporre i cosiddetti
specialty coffee, ovvero caffe sele-
zionati che rispettanoiparametri
della SCA (Specialty Coffee Associa-
tion) e che spiccano per personali-
ta, profilo aromatico e assenza di
difetti.

Ogni occasione hail suo
metodo

Vadetto che non esiste un meto-
do diestrazione migliore di un al-
tro: esiste, piuttosto, quello piu
giusto per ogni palato, per ogni

occasione di consumo, e per ogni
single origin o miscela (a patto
che sia di grande qualita, s'inten-
de) che scegliamo. Dall'espresso,
appunto, alla French Press, un
bricco cilindrico di vetro con
stantuffo che, dopo circa 8 minuti
diinfusione, restituisce un caffe
denso e dal profilo netto. Dalla
Chemex, inventata negli anni
Quaranta da Peter Schlumbohm
con un metodo di estrazione per
percolazione che consente di gu-
stare un caffe aromatico e molto
piacevole, alla Cold Brew, estra-
zione a freddo che garantisce una
bevanda elegante, dissetante e
leggero, a patto di avere mezza
giornata di tempo a disposizione
perl'infusione prima con ghiac-
cio e poi con acqua fredda.

Insomma, trale tante opportu-
nita che ci ha “regalato” il
lockdown - in attesa di riappro-
priarci definitivamente del banco-
ne o dei tavolini dei bar - c'e stata
anche quella di concedersilunghe
riflessioni “con” e “sul” caffe, di
smetterla di darlo per scontato co-
me una qualsiasi commodity e di
sperimentare metodi e consumi
alternativi di grande soddisfazio-
ne, potendo contare sugli shop
online di fiducia.

Specialty da tutto il mondo

Trale migliori torrefazioni artigia-
nali italiane c'e quella di Rubens
Gardelli (gia World Coffee Roa-
sting Champion), con sede a Forli.
Sul sito shop.gardellicoffee.com po-
tete scegliere specialty come “Los
Olivos” dal Guatemala o il prezioso
“Gurmah Village”, proveniente da
piccole fattorie dello Yemen. Ogni
confezione, oltre all'emblematico

IL LIBRO

Andrea Cuomo & Anna Muzio
prefazione di Luciano De Crescenzo
o
MONDO CAFFE
siria, consuma e eveluzians
di uminvenzione mermviglioss

Quanti sonoi Paesi produttori di
caffe al mondo? E qualii principali
consumatori? Conoscete tuttele
varieta eicru pill pregiati? E amico o
nemico della nostra salute? Mondo
Caffe. Storia,consumo ed
evoluzione di un'invenzione
meravigliosa, firmato da Andrea
Cuomo e Anna Muzio per Cairo, € un
volume accurato e godibile, che
raccontail complesso universo
dell'oro verde con un approccio
colto elaico, senza campanilismi:
vizi e virtt dello scenarioitaliano,
metodi di estrazione alternativi, un
giro del mondo trale citta del caffe -
daTrieste a Melbourne - e le migliori
caffetterie. E poi,a corredo, tante
ricette di grandi chef e bartender,
perchéil caffe puo essere anche un
ingrediente. Ladeliziosa prefazione
di Luciano De Crescenzo non
poteva che essere una
dichiarazione d'amore alla
caffettiera napoletana.

cigno rosa, reca tutte le informa-
zioni sull'origine e la produzione
eilmetodo di estrazione consiglia-
to in base alle caratteristiche del
caffe. Eccellenti anche i monorigi-
ne della Torrefazione Penazzi di
Ferrara (caffepenazzi.it), tostatiin
manieraartigianale con una mac-
china a controllo manuale: 1'Etio-
pia Yirgacheffe € un cru con uno
dei contenuti pitt bassiin caffeina
(1,2%), ideale sia per 'espresso che
per il Dripper.

Molto apprezzata e conosciuta
lafiorentina Ditta Artigianale (dit-
taartigianale.it) di Francesco Sa-
napo, pluripremiato barista. Nata
nel 2013 come micro roastery, e poi
diventata anche caffetteria (con
due sedi), e un'azienda molto at-
tentaatuttiipassaggidellafiliera
e, graziearapportidiretti conisin-
goli produttori e contadini, propo-
ne caffe esclusivi come El Diaman-
te dal Costarica o il Mukurwein dal
Kenya. A Cellole, in provincia di
Caserta, si trova Caffe Verre (caffe-
verre.it), fondata nel 2006 dall'ex
atleta professionista Aldo Verren-
gia: lo “starter pack” (macinato o
in grani) racchiude diverse miscele
e ottimi monorigine da Brasile,
Etiopia, Colombia, El Salvador e
Repubblica Dominicana. Segnate-
vi anche il nome di Cafezal, una
torrefazione boutique nel cuore di
Milano, in Via Solferino, che anche
sul sito cafezal.it propone tantiac-
cessori e selezioni come L'Amazon
Flower dalla Bolivia o il pregiato
Gesha, prodotto a Panama dalla
Finca Ponderosa, lo specialty defi-
nitivo per allargare gli orizzonti e
innamorarsi finalmente (anche)
dei caffe filtro.

© RIPRODUZIONE RISERVATA

Tradizione.

Il nuovo vino
rosato
perfetto

per l'aperitivo
econi

crudi di pesce

Grazie.

Un dono per

i professionisti
in prima linea
durante
'emergenza
Covid-19

Torte e baba.
Da domani
delivery e
asporto delle
belle e buone
monoporzioni
dizia
Pasticceria

#ALTROVE

LIAISON DI SICILIA

Rosa di Donnafugata
per Dolce&Gabbana

SichiamaRosa ed e il nuovo vino frutto della collabora-
zione tra Dolce&Gabbana e Donnafugata. Nato dalla
vendemmia 2019, € un blend di due vitigni autoctoni
simbolo della tradizione vitivinicola dell'isola: il Nerello
Mascalese — prodotto alle pendici dell'Etna — e il Nocera
- antica varieta che l'azienda della famiglia Rallo ha
deciso di coltivare sulle colline di Contessa Entellina.
Unrosato dal color rosa tenue brillante, con un fresco
bouquet di gelsomino, fragolina dibosco e bergamotto,
perfetto per1'aperitivo e conicrudi di pesce e caratteriz-
zato daun packaging ispirato all'iconico carretto sicilia-
no. Il vino sara disponibile da giugno sullo store della
maison (world.dolcegabbana.com/food-beverage/) e
su quello della cantina (donnafugata.it).

GRANDI HOTEL

La vacanza che verra
per medici e infermieri

Gli Scio con I'Hotel 11 Pellicano di Porto Ercole (nella
foto),iCosta conl'Hotel La Perladi Corvara, i Melpigna-
no con Borgo Egnazia a Savelletri di Fasano, i Gualandi
con'Hotel Cristallo di Cortina, i Varese, Rossi e Bertoli-
niconl'Hotel Royal Sanremo, i Moretti conl'Andanaa
Castiglione della Pescaia el'Albereta a Erbusco eiMa-
donna con I'Hotel Byron di Forte dei Marmi e il Plaza
e De Russie a Viareggio: sette grandi famiglie dell'hotel-
lerie italiana si sono unite per ringraziare tutti coloro
chehanno combattuto in primalinea durantel'emer-
genza. E cosi medici, rianimatori e infermieri dei repar-
tiditerapiaintensiva potranno trascorrere un soggior-
no di1o2 notti - ogni strutturaha messo a disposizione
un minimo di 50 notti — entro novembre 2020 (tranne
13-26 agosto). Info su: lavacanzacheverra.it

A ROMA

7ia Pasticceria a casa
con dolci monoporzioni

Ifuochidelristorantedello chef Antonio Ziantoni—unadelle
voci pit1 originali dellanuovascenagastronomica capitolina
— sono ancora spenti. Ma questo non vuol dire che non si
possanel frattempo rimettersiin gioco conlanuovaavven-
turadelle consegne adomicilio. E cosi,accantoaZia Restau-
rant, nel cuorediTrastevere, nasce proprio domanidoor to
door - ZiaPasticceria (via Luigi Santini7a), unapropostadi
qualitafirmata dal pastry chef del ristorante Christian Mara-
sca. Delivery, dunque, ma anche asporto e, pit avanti, e-
shop per gustare tourbillon, baba e Paris-Brest, in formato
monoporzione, torte come la Chantilly con frutta fresca,
cake per la prima colazione, gelati e biscotteria.

— schede a cura di Federico De Cesare Viola




