
Tartufi&Friends, dopo Roma e
Milano  continua  il  percorso
nella Food Halls di Harrods a
Londra.
Il 23 Febbraio, entrando a Tartufi&Friends di Milano, dopo una
giornata vissuta intensamente per i tanti impegni, mi sono
concessa una pausa di natura e di gusto chiedendo alla gentile
barlady Paola Coppini un cocktail agricolo: un Bloody Mary
rivisitato alle erbe.

E’ iniziata così la serata di presentazione della nuova sede
di Tartufi&Friends che, dopo Roma e Milano, apre un nuovo
locale a Londra, nell’esclusivo Harrods, il ‘food emporium’
più famoso al mondo.

Bruce Langlands, direttore dei Ristoranti e Food Halls di
Harrods, ha ritenuto rappresentativo un prodotto del nostro
territorio  che  ci  distingue:  il  tartufo.  Un  fungo  ipogeo
spontaneo apprezzato dagli appassionati per il puro piacere
gustativo,  la  cui  ricerca  avviene  per  mani  esperte  da
Settembre  a  Gennaio.

Alberto Sermoneta, CEO di Tartufi&Friends, con orgoglio, ci ha
espresso la sua soddisfazione per l’opportunità di entrare nel
‘food emporium’ più famoso al mondo.
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Bloody Mary rivisitato alle erbe

In un ambiente elegante e raffinato, curato dall’architetto
Laura Franco, avvolta dalle atmosfere retrò e da un rigoglioso
giardino verticale, ho potuto apprezzare le preparazioni dello
chef  romano  Alessandro  Cocco.  Una  giovane  promessa  della
cucina  italiana  che  ha  già  avuto  modo  di  cimentarsi  nel
ristorante Social Heinz Beck di Dubai, e nel ristorante Resort
l’Andana tenuta la Badiola Maison Alain Ducasse.

Una cena con un menù che ho avuto il piacere di degustare in
anteprima, in cui il tartufo è stato protagonista, ma senza
mai prevaricare gli altri sapori. Ognuno ha i suoi gusti, ma
per me, come si suol dire, la morte sua è con le uova!
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Uova in camicia su fondutina di pecorino con tartufo
fresco
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Tartare di Manzo Fassone, uova di quaglia e tartufo
fresco
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Truffle Martini Tartufi

Una serata di gran gusto conclusa con un tonico tra i miei
preferiti, la China Clementi. Un digestivo dalla lunga storia,
prodotto dall’antica officina farmaceutica fondata nel 1880
dal Dottor Giuseppe Clementi, a Fivizzano, in provincia di
Massa Carrara.

Il principio attivo, la China, è di particolare interesse dal
punto di vista erboristico per le sue proprietà benefiche e
digestive,  e  per  l’azione  normalizzante  sulla  funzionalità
dell’apparato digerente.

http://www.storiedipersone.com/wordpress/wp-content/uploads/2015/03/Truffle-Martini_Tartufi.jpg


China Clementi
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TARTUFI & FRIENDS, la nuova
truffle lounge di Milano

Il tartufo, il prezioso fungo ipogeo ‘spontaneo’ che il
nostro territorio vanta tra le sue eccellenze. Un prodotto
della terra dai profumi inebrianti e dalla lunga storia.
Come scriveva Aristotele, un frutto consacrato ad Afrodite,
decantato fin dai tempi antichi.

Amandone  i  profumi  e  i  sapori  delicati,  Mercoledì  17
Settembre ho accolto con piacere l’invito all’inaugurazione
di TARTUFI & FRIENDS, la nuova truffle lounge di Milano
situata nel prestigioso Palazzo Serbelloni che, dopo un anno
e mezzo, ha seguito l’apertura della sede di Roma.

Tra  un  assaggio  e  l’altro,  ad  opera  dello  chef  Marco
Fossati,  in  un  ambiente  raffinato  di  250  mq  curato
dall’architetto  Laura
Franco, mi sono immersa
nelle  atmosfere  retrò
interamente  dedicate  al
prezioso tubero. Ma non
solo,  ho  apprezzato
anche  il  richiamo  alla
natura  con  il  giardino
verticale, e la visione
delle  stampe  del  1500
nella sala ‘esploratore’ che ne descrivono la storia nel
tempo.

Artefici di tutto ciò Alberto e Angelo Sermoneta, già al
lavoro per  la prossima apertura nel 2015 di una sede a
Londra e a Dubai, per portare questa eccellenza italiana a
essere conosciuta nel mondo.

Assaggi ma anche conoscenza, come è giusto che sia per
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chi  come  me  ama  andare  oltre  la  degustazione  di  un
prodotto.

Per  valutare  la  qualità  di  un  tartufo
bisogna  basarsi  su  ‘vista,  olfatto  e
tatto’. Deve essere ben pulito affinché i
residui di terra non ne coprano i difetti.
Al tatto deve essere compatto ma con una
nota lievissima di elasticità, mentre al
naso il suo odore è percepibile solo nel
momento della maturazione. I suoi profumi
ricordano l’aglio, il fungo e la terra
bagnata.

Esistono molte specie, ma il tartufo bianco bianco d’Alba,
il Tuber Magnatum Pico, è quella più pregiata e di maggiori
dimensioni. Il Piemonte è la regione in cui è più presente,
ma  si  può  trovare  anche  in  Lombardia,  sulle  colline
dell’Oltrepò Pavese, nel mantovano, e sia pur rarissimamente
nell’Italia centrale. Senza togliere l’indiscussa corona al
tartufo bianco cito ad esempio i tartufi neri pregiati
reperibili  fino  a  Marzo,  oppure  tra  Aprile  e  Maggio  i
bianchetti, o a Luglio gli scorzoni.

Il cercatore di tartufi, che in Piemonte viene chiamato con
il  termine  dialettale  trifolau  o  trifulé,   ricerca  il
prezioso  fungo  da  Settembre  a
Gennaio. La legislazione italiana
prevede  che  la  raccolta  sia
libera, sia che avvenga nei boschi
che nei terreni non coltivati.
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Il tartufo bianco si pulisce bene ma non si sbuccia. A
differenza di quello nero non va cucinato. Viene utilizzato
come condimento crudo, tagliandolo a fettine sottili su
piatti poco conditi. Contiene circa l’80% di acqua. È ricco
di potassio, di calcio, di sodio, di magnesio, di ferro, di
zinco e di rame. Comunque sia, il suo valore non incide in
modo rilevante sull’apporto alimentare.

Si consiglia di conservarlo avvolto in carta assorbente e in
un ambiente fresco con una temperatura dai 3 ai 6 gradi. A
garanzia del prodotto si vende in un sacchetto numerato
riconducibile all’origine di provenienza.

TARTUFI & FRIENDS

Corso Venezia, 18 – Milano
www.tartufiandfriends.it

Tartufi & Friends Lounge
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