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PREMI

Davide Oldani
vince il Galvanina

Davide Oldani si è aggiudicato il Premio Galvanina 2017 
per la Cucina. Il riconoscimento gli è stato consegnato il 
24 settembre nell’ambito della XVII edizione del Festival 

della Cucina Italiana, a Pesaro. Oldani, chef patron del D’O di 
Cornaredo (Mi), ha vinto grazie alla creazione di una cucina 
di elevata qualità e accessibilità; per la ricerca dell’armonia 
nell’ambiente di lavoro come nei piatti, per la sua creatività 
in cucina che si estende anche alla realizzazione di arredi e 
di utensili in cui l’eleganza è in 
perfetto equilibrio con la prati-
cità. Oldani ha ricevuto il testi-
mone da illustri firme della 
cucina italiana. Tra gli ultimi 
assegnatari del Galvanina per 
la Cucina, Gianfranco Vissani 
(2010), Gino Angelini (2011), 
Pino Cuttaia (2012), Niko Romi-
to (2013), Carlo Cracco (2014), 
Gino Fabbri (2015), Moreno 
Cedroni (2016). 

ERIDANIA

Lo Sciroppo d’Agave
riduce le calorie

Prodotto di origine 100% naturale, nato dall’incontro di 
sciroppo d’agave e glicosidi steviolici, lo Sciroppo d’Agave 
& Stevia garantisce un’eccellente dolcificazione con una 

riduzione del 50% delle calorie rispetto allo Sciroppo d’Agave 
tradizionale. La novità Eridania viene proposta per bevande, 
yogurt e macedonie, ma anche per lievitati 
e come topping da guarnizione. Questo 
sciroppo unisce le proprietà della pianta 
di agave tequiliana a quelle della stevia, 
assicurando una riduzione dell’apporto 
calorico, ma mantenendo inalterati sapore 
e dolcezza. Inoltre, il prodotto ha un basso 
indice glicemico ed è senza glutine. Lo Sci-
roppo è disponibile nella bottiglia in pet da 
200 grammi: il pratico contenitore squeezable 
coniuga l’elevato contenuto di servizio e la 
facilità di dosaggio e utilizzo, grazie al pratico 
tappo salvagocce. 

CIOCCOLATO

Lindt punta
sul fondente

Il prossimo autunno Lindt Italia avrà un’anima extra fon-
dente. I Maîtres Chocolatiers Lindt hanno realizzato una 
nuova ricetta a base di fondente. Lindor Extra Fondente 

70% è un guscio di finissimo cioccolato extra fondente 70% 
con il caratteristico ripieno scioglievole. Le praline Lindor Extra 
Fondente 70%, in formato sfuso, sono disponibili nei 45 negozi a 
marchio Lindt, nelle migliori pasticcerie e nei negozi specializzati 
dolciari. Il Cornet Lindor Extra Fondente 70% da 200 grammi 
è disponibile in tutti i punti vendita della Gdo. In linea con i 
trend di consumo degli italiani, che privilegiano il cioccolato 
dalle note aromatiche più intense, Lindt arricchisce e completa 
così il range fondente di Lindor, di cui fanno già parte Lindor 
Fondente Amabile e Lindor Fondente 60%. 

NAPOLI

All’eclettico Gourmeet 
la cucina è donna

La cucina è donna al ristorante 
di Gourmeet, a Napoli (info@
gourmeet.it). Qui è la chef 

resident Antonella Rossi a reggere 
la brigata. La sua è una cucina di 
cuore, tradizionale quanto basta 
con tanto pesce lavorato il minimo 
per non alterarne il gusto e la pos-
sibilità di attingere a materie prime 
di eccellenza a disposizione nel 
mercato. Gourmeet è, infatti, il tem-
pio del gusto nel centro elegante di 

Napoli. Ottocentocinquanta metri quadrati su tre livelli dedicati 
al meglio dell’enogastronomia di qualità nella zona pedonale a 
pochi metri dal salotto di piazza dei Martiri, cuore del quartiere 
Chiaia. Bar, supermercato con selezione di prodotti di qualità, 
sushi corner, panetteria, pescheria, macelleria, banco salumi 
e formaggi, angolo street food, gelati artigianali e poi, ancora, 
enoteca, osteria e cooking lab sono sintetizzati perfettamente 
nel neologismo che unisce la parola buongustai con luogo di 
incontro. Uno spazio che coniuga mercato e consumo per un 
approccio social, curioso e disinvolto.

FOODVALLEY
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