PUEGNAGO. | due ristoratori al Meeting internazionale di Alpe Adria

La cucina dei fratelli Leali
va a sfidare mezza Europa

Sbrisolona salata alle sarde di
lago, con verdure carpionate e
mousse di ricotta. Oppure un
arrotolato di persico con man-
dorla verde e mousse di limo-
ni del Garda. Un assaggio bre-
ve, ma intenso: gli ingredienti
tradizionali da una parte, Ia vo-
glia di rivoluzionare la cucina
classica dall’altra.

Solo aleuni dei cavalli di bat
taglia del due giovanissimi ri
storatori gardesani, unici hri.;'-
sciani selezionati tra una rosa
di 30 chef che il 1" maggio par-

Andrea Lealiincucina: La_vuraa eth:m Ifrateiiu somellier Marco
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teciperanno al Meeting enoga-
stronomico internazionaled’l-
talia, Austria, Slovenia e Croa-
zia. Terre un tempo asburgi-
che, e ora riunite in una rino-
matissima guida (Best of Alpe
Adria)echevedetraiprotago-
nisti anche i fratelli Andrea e
Marco Leali.

Originari di Puegnago, gesti- |
scono l'osteria Pijei a Cunetto- |
ne di Salo: classe 1993 il pri-

mo, classe 1989 il secondo.

Uno fa lo chef, il secondo il :

sommelier: insieme lavorano
@ creano, insieme saranno al
maniero di Castelbrando (in

provincia di Treviso) per tene- |

realtala bandiera bresciana, o
meglio gardesana, nel Mee-
ting internazionale che guar-
da ad Expo e sard un po'il loro
«Mundial». @ AGAT.
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DESENZANO. | a nuova «formula» divolontariato per iservizi sociali

Clttadmanza attiva, idea che funziona

«Punto giovani» € «Informa-  Tutto cid ha permesso al Co-

giovani». Lobiettivo & quello

munedlputenmarealcmﬂm- :

l'individuazione di figure spe-
cifiche di riferimento all'intre-
nodel Eum:mesm.ndmng
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