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G razie grazie gra-
zie!
Un grazie di vero 

cuore a tutti gli amici che 
hanno sostenuto FNM 
alla sua prima uscita!

Una festa eccezionale, 
piena di amici e stampa, 
ha accolto la presenta-
zione di FNM magazine 
nella culla dell’arte e 
della cucina vegetariana 

di Roma: il Margutta! Una splendida padrona di 
casa, Tina Vannini, ha reso possibile un evento 
glamour, a chiusura della settimana della moda 
di AltaRoma. 

Nelle ultime pagine, quelle dedicate ad FNM 
Events, troverete un reportage fotografico; im-
possibile stampare tutte le foto!  che potete 
trovare sulla pagina Facebook Fashion News 
Magazine.

Il lancio è andato, ora comincia il lavoro vero!

Questo numero è dedicato all’Expo di Milano 
che coinvolge il nostro Paese in maniera totale. 
Nelle pagine di FNM troverete tanti racconti e 
notizie sul cibo. Aspetti psicologici, nutrizionali, 
interviste a grandi chef e curiosità dal mondo.

Allora andiamo... buona lettura!

Il Direttore Barbara Molinario 
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CLAUDIA
CONOSCIAMO CLaudia AndreatTI 
ATTRAVERSO 21 PAROLE

PEOPLE INSIDE
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DI BARBARA MOLINARIO

C: Classe 1987. Nata a Trento.
L: Libera professionista presso la RAI (miss Italia nel 
2006, reportage di miss.it, annunciatrice Rai1, Uno 
Mattina Estate come inviata e co-conduttrice in studio, 
inviata X-Factor, Radio2 con una rubrica sullo sport, 
Ballando con le Stelle, programma musicale ‘Settenote‘, 
speciali di seconda serata etc)
A: Ariete del 29 marzo. Na capa tosta, ma sempre pro 
positiva ed energica.
U: USA, dai 17 ai 19 anni in Texas per studio, un’esperienza 
formativa straordinaria.
D: Diploma di liceo scientifico pur odiando la matematica 
e affini; adoro complicarmi la vita.
I: Ironica (grande pregio). Impaziente (grande difetto). 
Impulsiva (tra i due).
A: Appassionata. Se credo in qualcosa la porto avanti 
fino alla morte.
 
ASPIRAZIONI: ‘stare serena’ su tutti i fronti.
SOGNI: mollare tutto e aprire un ristorante nel Paese più 
felice del mondo.

1.     Abbigliamento: gioco
2.    Bacio: droga 
3.    Casa: calduccio
4.    Detto: fatto! Ma con i miei tempi 
5.    Elencato: frigo-->vuoto-->spesa
6.    Fatto: con Amore
7.    Gioco: di sguardi
8.    Hashtag: nonstarserenomatteo 
9.    Incognita: la Vita
10.   Leit motiv: vivi e lascia vivere 
11.    Mania: una-nessuna-100mila
12.   Negazione: ti convincerò del contrario
13.   Opinione: confronto
14.   Programma tv: il mio, un giorno 
15.   Qualità: è una scelta
16.   Ricordo: prezioso
17.   Sesso: utile, ma rimane sesso
18.   Tempo: relativo
19.   Uomo: papà
20.  Vezzo: appagante
21.   Zucchero: filato, rosa

Le donne in 21 lettere
Intervista a Claudia Andreatti



Di JANET DE NARDIS

Un corpo esile e un carattere tenace la portano a 
scrivere sul suo blog (http://www.chiaranasti.it) la 
frase “Beh, ho 17 anni, sono un’italianissima teena-

ger! Sto vivendo un sogno che spero non finisca mai...”.

Chiara ha aperto il suo blog a 13 anni e oggi su Insta-
gram ha più follower di star come Jovanotti e i Coldplay. 

La bellissima  teenager napoletana ha appena pubbli-
cato un libro per Mondadori ”Nastilove”, dove racconta 
la sua ascesa in rete tra la scuola, lo sport, gli impegni 
lavorativi e una famiglia sempre presente.

A Chiara abbiamo fatto varie domande per conoscerla 
meglio e con il fare scanzonato della sua età ci ha ri-
sposto così:

Chi è Chiara Nasti?

“Una semplicissima 17enne di Napoli con un grande so-
gno nel cassetto”.

Definisciti con 2 aggettivi e un’immagine.

“Determinata, lunatica... un’immagine? La mia!”

La cosa che ami di più fare?

“Fare sport, in assoluto sono super sportiva”. 

Il posto dove sogni di andare?

“California... ma ci andrò... aspettatevi un grandissimo 
progetto!” 

Cosa rappresenta per te la moda?

“Un gioco ed una fonte di ispirazione”.

Quanto tempo della tua giornata dedichi alla cura della 
tua immagine?

“Meno di quanto si possa immaginare.
Faccio tanto sport che ovviamente da i suoi risultati an-
che sulla mia immagine, ma tra specchio e spazzola  
davvero poco...”.

INTERVISTA A CHIARA NASTI
Chiara Nasti a soli 17 anni è una delle più popolari fashion blogger italiane
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Qual è stato il momento in cui hai deciso di diventare 
una fashion blogger?

“Non ho mai deciso di farlo, è accaduto! Certo tutto è 
diventato più professionale quando ho iniziato ad avere 
un manager ed un piccolo team, però è avvenuto natu-
ralmente...”.

Nella tua famiglia è importante la moda?

“Moltissimo!” 

Chi è la tua icona dello stile (se c’è)?

“Cara Delevingne in assoluto”. 

Perché gli stilisti oggi scelgono sempre di più di essere 
rappresentati da giovani ragazze carine, famose in rete, 
piuttosto che da bellissime modelle che calcano le pas-
serelle più importanti?

“Io credo perché c’è la possibilità di condividere con chi 
ci segue quello che facciamo ed è normale per un brand 
sfruttare anche il nostro seguito...”.

Essere una fashion blogger è solo un modo per farsi 
conoscere o può essere un lavoro definitivo?

“Credo sia una fase di passaggio… assolutamente! Per 
me è la nuova forma di spettacolo, ma digitale. Può du-
rare un po’, ma ha una fine...”.

La cosa più divertente che ti è accaduta da quando hai 
iniziato questo lavoro? Quella più imbarazzante?

“Probabilmente tantissime cose, sono una un po’ matta 
quindi me ne capitano...”.

Cosa sogni nel tuo futuro?

“Mi piacerebbe fare un film, ma c’è tutto il tempo per 
capire”.

E... come deve essere un ragazzo per farsi notare da te?

“Deve riempirmi di attenzioni, sono fatta così!”

BLOG



UN TE’ CON... GUILLERMO MARIOTTO
DI NICOLA IEVOLA

Tre tazze di tè ed una chiacchierata tra amici. Incontriamo personaggi della moda, design, mu-
sica, danza e arte. Vi presentiamo quello che fanno e i loro progetti futuri. Vi facciamo conosce-
re i loro interessi, le loro passioni e i loro gusti, mostrandovi la persona che si nasconde dietro il per-
sonaggio. Ad ogni appuntamento riveleremo sogni ed aspetti celati che non avreste mai immaginato. 

UN TE’ CON
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In questo numero vi parliamo della nostra 
chiacchierata con Guillermo Mariotto, Direttore 
Creativo della Maison Gattinoni, incontrato durante la 
presentazione della collezione primavera-estate 2015 
in programma durante l’AltaRoma di Gennaio. Tra un’ 
intervista e una foto,  Guillermo,  molto carinamente, ha 
trovato il tempo per rispondere in modo molto ironico 
alle nostre domande.

Prima di scoprire cosa ci ha risposto, scopriamo 
meglio chi è Guillermo.

Guillermo Mariotto venezuelano di nascita e italiano 
di adozione, studia al California College of Arts and 
Craft di San Francisco. Poco dopo approda in Europa e 
a Milano inizia il suo percorso con la moda. Dapprima 
entra a far parte dell’ufficio stile di Basile, poi stringerà 
importanti collaborazioni con Krizia e Dolce&Gabbana.

Nel 1988 avviene l’incontro con Fernanda Gattinoni 
che lo nominerà Direttore Creativo della storica Maison.

Guillermo Mariotto oltre ad essere conosciuto per 
le sue grandi doti creative, è conosciuto dal grande 
pubblico per le sue partecipazioni televisive, in veste di 
giudice, a programmi noti come “Ballando con le Stelle”, 
“Miss Italia” e “Notti sul ghiaccio”.

Diciamo moda e pensi?
Se dite moda penso al mio lavoro

Bianco o nero?
Bianco e nero.

Viaggio perfetto: dove? Con chi? Perché?
Con l’amore del momento, in un posto caldo con l’aria 
condizionata.

La canzone che non può mancare nel tuo iPod?
Rachmaninoff. 

Di cosa non potresti mai fare a meno?
Non posso fare a meno del sesso.

Sneakers o stringate?
Sneakers perché devo correre.

Domani mattina ti svegli e…
“Magno”.



DI ELETTRA NICOTRA

”I cibi cari a coloro che sono influenzati dalla virtù accrescono la durata della vita, purificano l’esistenza e danno 
forza, salute, soddisfazione e felicità.”  Bhagavad Gita

Credits:

Abito in organza di seta con stampa floreale, Gianbattista Valli
Bracciale “Ellie” in ottone gold tone, Chloè
Giacca in lino stampato con motivo Paisley, Etro
Pantalone slim fit in cotone bianco, borsa “Escape” con stampa agrumi su ceramica, tutto Dolce&Gabbana
Stringata in pelle marrone, Edward Green
Astuccio “Clip L” tinta blu egiziano, Balenciaga
Blazer rosa shocking, Versace
T-shirt cotone 100% stampata con farfalla, Givenchy
Mini dress in fil coupè di seta color avorio, Lanvin
Mocassino bi-color in pelle, N.21
Cappello in paglia intrecciata, Borsalino
Borsa “Caroline”, Paula Cademartori
Sandali “Hibiscus”, Charlotte Olympia
Collana “Queen Bee” con cristalli Swarovski, Erickson Beamon
Borsa a forma di pomodoro realizzata a mano in pelle, Braccialini

COLAZIONE Sull’ ERBA
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An Italian Theory

An Italian Theory

au jour le jour

MOSCHINO
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MODA

DI NICOLA IEVOLA

I n vista di EXPO è impossibile non parlare del food e 
soprattutto di come in queste ultime stagioni la FOOD 
MANIA abbia spopolato anche nel Fashion-System, 

travolgendo un po’ tutti, dalle grandi e storiche Maison di 
Moda ai talentuosi e giovani designers emergenti.

Se fino a qualche tempo fa la parola food era vista 
come una parola tabù, perché associata ai chili di trop-
po, oggi invece sembra che tutti ne abbiano riscoperto 
il valore ludico e edonistico. Interpretato in chiave pop, 
utilizzato per lanciare importanti messaggi sociali e cul-
turali o, semplicemente, per ricordare quei momenti che 
ci fanno stare bene: il cibo sembra ormai riuscito a farsi 
spazio anche nella moda.  

Come molti di voi ricorderanno in occasione della 
presentazione della collezione autunno/inverno 2014 
Chanel fece sfilare le modelle in un supermercato con 
tanto di biscotti, sale, prodotti per la casa e bibite tutte 
rigorosamente logate Chanel.

Una vera è propria strategia che urlava a gran voce e 
senza tentennamento alcuno la forza vendita di Chanel, 
oltre a mostrare che si può essere eleganti anche nel 
compiere gesti del quotidiano come ad esempio fare la 
spesa al supermercato. Jeremy Scott, Direttore Creativo 
di Moschino, dedicò la collezione autunno-inverno 2014 
al McDonald portando cosi in passerella modelle con 
indosso felpe che riproducevano la divisa delle camerie-
ra della nota catena americana, sfilata che sollevò non 
poche polemiche da parte dei dipendenti del fast food 
che si dissero offesi ed accusarono la Maison di voler 
deridere i loro stipendi bassi e il loro lavoro poco gratifi-
cante. E per concludere in gran bellezza con le provoca-

zioni a chiudere lo show un abito da sposa che riportava 
gli ingredienti e  le indicazioni alimentari, proprio a voler 
sottolineare il carattere si ironico della collezione ma 
soprattutto la denuncia delle cattive abitudini alimentari. 
Poi arriviamo a questi ultimi mesi, dove vediamo il duo 
stilistico di au jour le jour che per la primavera-estate 
2015 propone una collezione come sempre divertente 
e colorata in cui il cibo viene interpretato in chiave chic 
& fun, ed ecco allora che ice-cream golosi, la frutta tutti-
-gusti, gli uramaki e i brik del latte diventano una stampa 
pop che impreziosisce gli abiti.

Sempre per la SS 2015 Joshua Sanders si ispira al 
junk food, il cosi detto “cibo spazzatura” che viene pro-
posto dallo stilista in chiave ludica: “è divertente, si man-
gia in compagnia e ci ricorda i momenti di relax passati 
con gli amici”. Ed ecco allora che pollo fritto, patatine 
e popcorn diventano applicazioni e stampe pop per 
zainetti e sleepers. Anche Chiara Ferragni si è lascia-
ta travolgere dal food, tanto che la nuova collezione di 
scarpe primavera/estate 2015 che porta il suo nome trae 
ispirazione dal American fast food, non a caso i  nuovi 
modelli presentati si chiamano burger & fries, hot dog & 
soda e pop corn & coke. 

Un omaggio all’Italia e alle sue tradizioni è la col-
lezione presentata da ANITALIANTHEORY. Ironica ed 
irriverente la collezione trae ispirazione dalla tradizione 
gastronomica italiana, oltre alla pasta, il latte e la pizza, 
rappresentati in chiave vintage, secondo una rielabo-
razione di grafiche anni ’50, riportano alla memoria il 
concetto di cibo e tradizione, retaggio culturale e fami-
liare, tema caro e strettamente legato al bel paese e al 
designer.

FOOD & FASHION
quando il cibo travolge lo scintillante mondo della Moda
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ViPS wearing
Look delle star più in voga del momento

DI BARBARA MOLINARIO

L aura Pausini star internazionale della musi-
ca , ”Ambasciatrice Italiana” nel mondo, ca-
pace di incantare con il suo talento milioni 

di fan, ha scelto di indossare un abito Renato 
Balestra per ricevere il Premio alla Carriera ”Lo 
Nuestro”: il riconoscimento più prestigioso nel 
panorama della musica latina.

Laura Pausini ha già ricevuto nel 1995 lo 
stesso Premio come Miglior artista pop emer-
gente, poi nel 2006 e nel 2010 sempre come 
Artista Femminile pop dell’anno.

Laura Pausini ha scelto un abito corto nero 
e rosa, e con un delizioso ricamo sul fondo. La 
linea della gonna ricorda vagamente gli anni 
cinquanta, ma è reso sperimentale dalla parte 
superiore con spalle geometriche ed uno scollo 
a barca che accompagna il collo.

vips wearing
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Couture à la carte
GATTINONI
Collezione Alta Moda
primavera estate 2015 
 
Foto Gianfranco Lovisolo

L’Expo di Mila-
no ispira arte 
e cultura, ispi-

ra anche la moda. 
Gullielmo Mariotto 
dedica la sua intera 
collezione prima-
vera estate al cibo. 
Ogni abito un ali-
mento, ogni creazio-
ne ispirata ad una 
portata.

FNM
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FNM



Foto: 
Gianfranco Lovisolo

Concept: 
Barbara Molinario

Abiti: 
Gattinoni

Designer: 
Gullielmo Mariotto

Gioielli: 
Futuro Remoto di 
Gianni de Benedittis 
per Maison Gattinoni
Location: 
Open Colonna, Roma

During AltaRoma
Un ringraziamento 
particolare all’ufficio 
stampa Gattinoni 
Edoardo de Giorgio

FNM



31

FNM





33

DOLL

DI ELETTRA NICOTRA

L a moda è viva quando viene indossata, ma anche 
quando viene ritagliata, incollata ed interpretata.
Nella redazione di FNM amiamo anche sporcarci 

le mani di colla ed immaginare buffi personaggi super 
sorridenti che ci ricordano i volti noti del fashion-system.

Un tributo a loro che riescono a marcare un’emozio-
ne rendendola un oggetto tridimensionale. A loro che 
imprimono un pensiero lungimirante nella materia pen-
sante.

Per questo numero di FNM tutto dedicato al mondo 
del Food, le Dolls allargano i loro orizzonti e chiamano al 
rapporto due nuovi personaggi, stavolta non presi in pre-
stito dal fashion system, bensì dalla cucina di Gnam Box.

Riccardo e Stefano Doll, interior e graphic designers, 
sono gli ideatori del progetto Social Foodie „Gnam Box”, 
un portale attraverso cui condividono il loro amore per il 
buon cibo e per il convivio, invitando ospiti speciali che 
partecipano servendo una portata.

La regola è semplice: seguite le stagioni! Da bra-
vi intenditori del mangiar bene, le loro ricette seguono 
sempre la stagionalita’ di frutta e verdura; una corretta 
e sana abitudine che ci consente di prendere periodi di 
disintossicazione da un determinato cibo, rendendo nel 
contempo la nostra alimentazione più equilibrata, varie-
gata e ricca.

Dal portale Gnam Box è possibile accedere a ricet-
te, video, consigli, foto e blog dal mondo del food e se 
invece vi piace sfogliare qualcosa di più reale vi consi-
gliamo la loro pubblicazione “In Food We Trust”, edita 
da Mondadori.

Making Off:

Stefano Doll:
Capelli: Daniel Radcliffe
Occhi: Adam Sandler
Naso: Ian Somerhalder
Bocca: Chris Pine

Riccardo Doll: 
Capelli: Ewan McGregor
Occhi: Justin Timberlake
Naso: Adrien Brody
 
Credits:

Riccardo Doll indossa:
T-shirt stampata “Alas”, Marcelo Burlon
Jeans cinque tasche “Tack” modello slim, Levi’s

Stefano Doll indossa:
Felpa in cotone Apple Print, MSGM
Pantalone in twill di cotone, H&M

GNAM BOX DOLL
Ritagli, stile, icons, pop e colla!



DI UMBERTA CASTELLANO

P rendete una scodella di vetro: metteteci dentro due 
passioni, tanta fantasia, un’abbondante dose d’im-
pegno, tutti i sogni che avete a disposizione e un 

pizzico di creatività. Fatto? Adesso mescolate bene e 
sorridete di fronte al fantastico prodotto che ne è deri-
vato! Complimenti! Avete appena dato vita a qualcosa di 
straordinario.
Non è una lezione di cucina, tranquilli... anzi no... forse 
lo è.
Un attimo, solo uno, quello per creare. E’ stato così per 
Anna Marconi, classe 1983 e ideatrice del blog Taste 
of Runway,:  un’ idea geniale o più semplicemente un 
connubio perfetto tra due universi, cucina e moda. L’ab-
biamo intervistata per conoscerla meglio, curiosi come 
non mai del suo lavoro.
Raccontaci un po’ di te: quando nasce la Anna sogna-
trice?
“Da bambina ero una rossa a tutti gli effetti, pestifera, 
agitata e creativa. La creatività va a braccetto con i so-
gni e molti li ho realizzati. Dopo una laurea in pubbliche 
relazioni scelsi di inseguire uno dei miei tanti sogni: la 
moda; così mi iscrissi al corso di fashion design presso 
l’Istituto Marangoni di Milano. Finii gli studi e nel 2011 de-
cisi di avviare il mio progetto sul web, Taste of Runway. 
Sin da piccola la moda mi affascinava più di qualsiasi 
altra cosa, ma col tempo ho sviluppato anche un’altra 
grande passione, quella per la cucina, trasmessomi da 

mia madre. Ho mixato per giorni questi elementi, ci ho 
pensato ogni singolo momento, li ho lasciati riposare e 
ho creduto in loro”.
Il sito ha un ordine schematico e pulito, un’organizzazio-
ne sorprendente: hai diviso gli articoli per colore, stilista, 
ecc.. Sei così anche nella vita o soltanto nel lavoro?
“Beh, credo di si. Tendo ad esser così anche nella vita”.
Fantasia: ce ne vuole tanta?
“Sicuramente sì!”
Ti appassiona di più la moda o la cucina?
“La cucina”.
Sezione “lifestyle tips”: devo dire che lo spazio che gli 
dedichi sul blog  ha catturato la mia attenzione.  Com-
plimenti! La sezione è ben fatta e ci sono interessanti 
informazioni, cose che molto spesso si tralasciano senza 
accorgersene! Hai frequentato un corso di bon ton?
“Sicuramente l’insegnamento di mia mamma mi ha aiu-
tato molto nella vita; da piccola mi sono sempre state 
impartite le regole delle buone maniere, la gentilezza 
verso il prossimo e una grandissima dose di educazione 
sia a tavola che in società”.
Dicci la verità: guardando un abito ci dai ispirazione per 
una ricetta, ma quante te ne vengono in mente?
“Sono piuttosto allenata ed ora l’associazione mentale 
ad una ricetta è quasi immediata. Il margine di errore si è 
abbassato notevolmente da quando ho iniziato il lavoro 
di fashion master (assaggiatrice di moda) nel 2011. Mi la-
scio ispirare dai colori, dalle sfumature, dalle lavorazioni 
e dai volumi di un abito”.

LA CUCINA E’ DI MODA
INTERVISTA AD ANNA MARCONI FONDATRICE DI TASTE OF RUNWAY

MODA
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Immagino che a cena i tuoi amici lascino cucinare te…
“Si, non ho scampo!”
Viaggi molto per lavoro?
“Si, a fine 2014 sono stata in Cina e Taiwan per un pro-
getto meraviglioso con una designer cinese molto in-
fluente in Asia. Sono invece da poco tornata da Reims, 
dove sono stata invitata nella residenza dello champa-
gne Veuve Clicquot per un progetto che mi vedrà prota-
gonista prossimamente: un’esperienza straordinaria”.
Hai in serbo sorprese per i tuoi followers?
“Le sorprese non possono mai mancare. Siamo solo al-
l’inizio”.
Hai mai pensato di scrivere un libro?
“Sinceramente no! Non ci ho mai pensato”.
Il web, i social network... un mondo amato e odiato. Tu 
che ci lavori, che rapporto hai con loro?
“Li uso per lavoro... raramente e poco a scopo persona-
le. Credo che staccare la spina sia importante”.
Moda e cibo: due mondi in antitesi e incongruenti quasi 
nello scenario comune. Cosa ne pensi? Si dovrebbero 
rivedere o no i canoni di bellezza per le passerelle?
“ToR ha lanciato una grande tendenza: fashion e food. 
Mai questi mondi si erano uniti così tanto. La moda sarà 
sempre così, leggermente distante dalle persone per 
mantenere il suo status. La magrezza non è l’unica chia-
ve di lettura per una modella”.
Che effetti ha secondo te il mondo della moda e dello 
spettacolo in generale, con questi canoni di bellezza che 
molto spesso vengono criticati, sulla società ma soprat-
tutto tra le donne?
“Mi sembra che la tendenza negli ultimi tempi sia cam-
biata. Farei piuttosto una critica al mondo dello spettaco-
lo che regala un’immagine distorta della donna”.
Tutto questo successo te lo aspettavi?
“Assolutamente no. Non me ne rendo ancora conto”.
Sogni e passioni che spesso portano a dire “non ce la 
farò mai”: dacci un consiglio da esperta, tu che (come 
scrivi su Instagram) “ti senti catapultata in una magia”.
“Sono stati tanti i momenti di scoraggiamento, ma dentro 

di me ho sempre sentito di potercela fare...  e infatti ec-
comi qui. Ero semplicemente sola e piena di paure, ma 
con una grande mamma sempre pronta a sostenermi. 
Non abbandonate mai i vostri sogni, provateci fino alla 
fine”.
Apriresti mai un ristorante?
“La mia famiglia aveva un ristorante e ricordo la difficoltà 
di quel mestiere. E’ estremamente complesso e non mi 
sentirei pronta ad affrontare un progetto così grande”.
Quanto sei felice e soddisfatta in una scala da 1 a 10?
“Se ti dico 10 ci credi?”
Solare e determinata come pochi, Anna Marconi aspetta 
tutti su Taste of Runway per provare gustose e sempre 
nuove ricette accompagnate, ovviamente, dal volto della 
moda.
Cosa aspettate? Collegatevi subito e seguite quotidiana-
mente Anna che ci apre le porte di casa sua attraverso 
foto, post e ispirazioni in cucina; godetevi qualche mo-
mento di relax e… tutti a tavola!



#MFW

STREET STYLE MILANO
FOTO DI FEDERICA FLORIS

STREET STYLE
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MODA

DI ISABELLA BELLITTO

Quando una donna decide di pensare a sé e 
dedicarsi allo shopping, oggi ha l’imbarazzo 
della scelta.

Può sentirsi coccolata da capi costosi oppure uscire 
soddisfatta dopo l’acquisto di capi low cost. 

E se alla vostra lista aggiungessimo l’ ecosostenibilità? 
I prodotti Eco hanno grandi vantaggi e ottime qualità: 

riducono l’inquinamento, rispettano la pelle ed evitano 
allergie e dermatiti. Anche le pelli sensibili, quindi, rimar-
ranno soddisfatte.

Gli appassionati di moda potranno sbizzarrirsi come 
vogliono: intimo, abbigliamento, scarpe e borse... tutto 
rigorosamente Bio.

La fantasia riesce ad arrivare ovunque e dalle linee 
per uomo e donna si arriva anche alle collezioni Prema-
man e per i bambini; insomma, per tutti e per qualsiasi 
occasione, quotidiano compreso.

Sono molti gli abiti e gli accessori costruiti per il ri-
spetto dell’ ambiente e diversi anche i tipi di tessuto. Si 
parte dai più classici come i tessuti ecologici (cotone 
biologico, bambù, lino e lana) per arrivare a quelli più 
particolari e ricercati: dalle fibre di banano, ad esempio, 
utilizzate  in particolare per la realizzazione di kimono, 
tovaglie e biancheria intima, si ottengono tessuti resi-
stenti e assorbenti ricavati dalle foglie e dalla corteccia 
del banano. I fondi del caffè sono materiali innovativi per 
catturare i cattivi odori e possono essere utilizzati, oltre 
che  per le tinture come nell’antichità, per imbottire gli 
interni  dei giubbotti.  Per i tappeti, i capi d’ abbigliamento 
e rivestimenti interni l’ideale è la fibra di ortica dalla qua- 
le si ricavano filati sottili, morbidi e flessibili. E ancora le 
alghe per l’abbigliamento sportivo, asciugamani, tappeti 

e imbottiture. La soia, tessuto morbido e resistente, viene 
utilizzato per la biancheria intima; eucalipto, ginestra e  
biancospino vengono usati, invece, per le tinture.

I materiali più originali, sono sicuramente le piume 
di pollo e di gallina e la pelle di salmone: dalle prime 
si estrae la cheratina dalle piume e si usano per creare 
tessuti, dalla seconda si ottengono, come con la pelle di 
coccodrillo, cinture, borse e scarpe.

Incuriosisce il progetto „Filo di Lino” nato dall’incontro 
tra Vincenzo Netti, agricoltore pugliese, titolare di una 
innovativa „green farm” e Ivana Pantaleo, „eco-stilista” 
pugliese, che utilizza per la produzione della sua linea 
di moda Nanaeel by Nanaaleo, esclusivamente fibre 
naturali, biologiche, e tinture ecologiche e vegetali con 
l’ulteriore apporto del colore naturale, degli aromi e del-
le pietre utilizzati sugli abiti, secondo cromoterapia, aro-
materapia e cristalloterapia rende l’abito anche mezzo 
terapeutico di riequilibrio psicofisico (nelle foto).

Indossare capi ecosostenibili è sinonimo di originalità 
ma soprattutto rispetto per l’ambiente e per se stessi; 
una scelta etica ma anche estetica da prendere in con-
siderazione.

All’evento di presentazione di FNM Magazine abbia-
mo scelto una location vegetariana, Il Margutta Ristoarte 
di Roma, e, durante la serata, abbiamo presentato una 
linea di camice in seta vegana, realizzate con la soia! 
Perché noi di FNM crediamo nel BIO.

ETICA ED ESTETICA
La scelta dell’abbigliamento Eco sostenibile



DI DARIO BENTIVEGNA
(Dario Bentivegna vive in Inghilterra, da lì ogni settimana scri-
ve per fashionnewsmagazine.com di moda ed eventi)

Chi pensa a Londra e all’Inghilterra immancabilmente la 
associa al tè delle cinque. Sfatando il mito dell’orario (il 
tea time è a qualsiasi ora del pomeriggio), incontrarsi 

per il tè è diventata ormai un’occasione in cui lo stile conta, 
visto che i migliori alberghi di lusso organizzano l’afternoon tea 
in pompa magna e con un’impronta fashion, come il Berkley 
che propone dolci e mini torte che riproducono i capi must del-
la stagione. N.d.R. Noi di FNM ci siamo stati e ve ne parleremo 
dopo la prossima LFW.

Dunque, non bisogna farsi trovare impreparati! Quindi, se-
guendo il dress code indicato – che spesso è smart casual 
– e con l’aiuto di tre collezioni SS15 scelte da FNM, indossare 
un tea dress con tutti i crismi: silhouette morbida, orlo a metà 
polpaccio e gonna possibilmente a linea ad A. Su tutti vi con-
sigliamo Michael Van Der Ham ed i suoi abiti caratterizzati da 
elementi patchwork di materiali e ricami.

Segue nella nostra lista l’inglesissimo brand Burberry Pror-
sum, che propone tea dress in tulle e chiffon ispirati ai colori 
delle farfalle. Fate attenzione però a non indossarli con sne-
akers e slider shoes, come visto in passerella, ma abbinateli a 
scarpe con il tacco o sandali eleganti. Infine, per chi volesse 
rompere le regole, gli abiti a righe multicolour e dai ricami 
floreali brillanti di Peter Pilotto sono il perfetto compromesso 
tra tradizione e trend.

Una volta aver risolto il dilemma di cosa indossare siete 
pronte per il London tea time.

TEA TIME, STYLE TIME
Te’ alle cinque a londra 
Ecco tutte le regole di stile da seguire con l’aiuto delle sfilate della LFW SS15

FASHION WORLD
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DI DANIELA GIANNACE

Divertenti, particolari, ironiche.. una vera mania.
FNM ha scelto alcune Cover davvero curiose a tema culinario. 
Qual è la food cover più adatta ai vostri gusti?

Credits: Moschino, Pink di Victoria’s Secret, Imeshi di Strapya, Vans.

MODA

TUTTI PAZZI PER LE FOOD COVER!



www.giamore.com - Italia@giamore.com
FB: giamoreitalia TW: @GiamoreItalia



41

DI BENEDETTA ALOISI

S iamo al secondo appuntamento su carta della rubrica che più ci fa sognare, FNM Jewels. In vista di Milano 
EXPO 2015, ho il piacere di presentarvi dei gioielli davvero ”deliziosi” dal sapore nuovo e sperimentale, dove 
il cibo fa da protagonista... nei modi più inconsueti! Volendo fare un omaggio ad un tema tanto discusso, non 

potevo dimenticare di raccontarvi la favola meravigliosa dei ”food jewels”. Ebbene sì, il cibo gioca un ruolo fonda-
mentale anche nel design del gioiello, che si tratti di ispirazione puramente estetica o rappresenti la materia prima 
da cui partire. 

Mai sentito parlare di FOODIE RINGS? Ci troviamo dinanzi a delle creazioni davvero inedite. L’agenzia Tour 
de Fork ha ideato per Casa Facile degli anelli in 3D, stampabili comodamente a casa mediante dei tutorial, che 
possono essere decorati a piacimento con piccoli frutti, biscotti e altre leccornie. Gli anelli, realizzati con materiali 
acrilici, divengono un simpatico gadget per un invito a cena o per una merenda elegante. Per la prima volta si ha la 
possibilità di indossare, poco prima di gustarle, le proprie pietanze preferite!

E se vi facessi il nome di Margaret Dorfman, cosa vi verrebbe in mente? Margaret è l’ideatrice della „vegetable 
parchments”, attraverso la quale frutta e vegetali vanno incontro ad una vera e propria trasformazione. Qui l’alimen-
to funge da materia prima per l’esecuzione di accessori stravaganti. La tecnica di Margaret consiste nell’essiccare il 
frutto o l’ortaggio per un periodo di circa due settimane; in seguito, grazie ad un lavoro meticoloso che li fa diventare 
dei fogli traslucidi, li modella per dar vita ad anelli e orecchini. Il risultato é a dir poco straordinario.

Medesimo percorso di metamorfosi avviene con Yael Friedman, che omaggia il cibo in chiave eco-sostenibile. 
Il designer israeliano utilizza, al posto di oro, diamanti e rubini, verdure essiccate e biodegradabili: carote, zucchine, 
tuberi e sedano mutano in fascette da indossare a mo’ di anello...facendo attenzione a non bagnarsi però! 

A volte un food jewel viene chiamato così perché ricorda esteticamente il piatto a cui si ispira. É il caso dei 
„gioielli di arte dolciaria” di Marina Calamai: piccole perle di creatività ed opere d’arte che equivalgono a pura 
tentazione per il palato! Assistiamo a delle micro sculture „delizio-preziose”, ispirante al mondo della pasticceria, 
che si possono ammirare anche appoggiate sul proprio piedistallo ma che al dito non passano di certo inosservate. 

Il ”food world” si compone però anche di utensili di accompagnamento come forchette, piatti e coltelli. Anche 
questi ultimi possono fungere da ispirazione per delle creazioni di arte orafa davvero suggestive. Ne è un esempio 
l’ultima linea di gioielli disegnata da Gianni De Benedittis, designer di futuroRemoto, per la collezione primavera 
estate della Maison Gattinoni, presentata durante l’ultima edizione di AltaRoma Gennaio 2015. Si chiama “Incubeat” 
e si compone di sculture che ingigantiscono le idee, che travalicano la realtà prendendo forme immaginarie eppure 
così reali: come la parure di girasoli che disegnano il pettorale, il bite gioiello o i rebbi di una forchetta che avvolgono 
spaghetti d’oro. 

Un vero e proprio inno alla creatività ed al BUON GUSTO!

FNM JEWELS

”PREZIOSI” CONSIGLI DI STILE
FNM JEWELS OGNI SABATO SU WWW.FASHIONNEWSMAGAZINE.COM



DI MARIA NEVE RIEMMA

Per la prossima stagione estiva 2015 An Italian 
Theory lancia una collezione ironica, allegra 
e appetitosa, per la prima volta porta al Pitt i 

Bimbo 79.

Leitmotiv dell’ intera collezione è la “pasta” in-
tesa come veicolo comunicante tra cibo e sti le. 
Una capsule di capi in maglieria in 100% coto-
ne fi lo di Scozia, o in 100% viscosa, in jacquard 
tubolare con intarsi tema pasta. La collezione è 
composta da: pullover, t-shirt, polo e varsity jacket, 
denim e salopette.

A Pitti Bimbo 79, An Italian Theory fa parte del 
progetto Kid’s Evolution dove presenta per la bam-
bina capi in tessuto, chemisier, gonne a ruota con 
stampe “pasta inspired” micro e macro, all-over, 
su diverse basi di popeline di cotone. 

Oltre la pasta, che rimane il tema principale 
dell’ intera collezione, i l latte e la pizza rappresen-
tati in chiave vintage, secondo una rielaborazione 
di grafiche anni ’50, che riporta alla memoria il 
concetto di cibo e tradizione, retaggio culturale e 
familiare, tema caro e strettamente legato al bel 
paese e al designer.

La tradizione gastronomica italiana rivive nelle 
stampe colorate, attraverso i vari formati delle pa-
ste, dalle farfalle alle pennette, realizzando  inat-
tesi intrecci e giochi di colore e forme. Dal bianco 
latte all ’azzurro, i l rosso accesso del pomodoro, i l 
giallo magnetico della pasta e per finire il verde 
bril lante del basil ico. Una capsule collection bril-
lante e giocosa del tutto Made in Italy.

A completare la collezione delle divertenti 
i l lustrazioni: “bellissimo” e “bellissima”, ritratti di 
bambini sorridenti che ricordano i colorati spot 
pubblicitari vintage in pieno Italian style mood.

L’Accademia di Belle Arti Aldo Galli di Como 
e la storica azienda comasca Achille Pinto hanno 
collaborato con Anitaliantheory per  la realizza-
zione di tutte le stampe su tessuto.

An Italian theory a Pitti Bimbo 79
Una collezione ispirata all’Italia e alla sua tradizione

UN MONDO A POIS
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Boutique Marina Rinaldi
Via Sparano 78, Bari
Contact +39 080 5282433 

La boutique Marina Rinaldi, ristrutturata lo scorso anno, presenta un ambiente raffinato 
ed elegante che si sposa perfettamente con molti capi proposti dal brand. Le commes-
se sono competenti in fatto di moda e outfit ed in grado di consigliare anche la cliente 
più indecisa, mettendo a proprio agio tutte le donne curvy, come delle amiche.

Boutique Martino Midali
Via Giuseppe Manno 47, Cagliari

Una superficie di 100 metri quadrati nel pieno centro storico caratterizzati da forme ve-
lata essanzialità, nei colori naturali e nelle infinite varianti dei toni dorati. I l ruvido ferro, 
i l calore delle resine, i l grafismo del vetro e degli specchi sono gli elementi strutturali 
sui quali è stato progettato l’allestimento del negozio.
L’attenzione al dettaglio e la passione per le lavorazioni artigianali fanno prendere 
forma allo spazio che diventa un’opera, incontrando un intimo dialogo con le creazioni 
e la poesia dello sti le Martino Midali.
Due vetrine per dare luce alle collezioni Martino Midali e Midali Toujours.

La Maison Blanche
Palazzo Montoro · Via di Montoro 10, Roma

T. 06 68802583 info@lamblanche.it

La Maison Blanche è uno scrigno incantato situato al centro di Roma, nella splendida 
cornice dello storico Palazzo Montoro, nell’omonima via, a pochi passi da Piazza Far-
nese e da Campo dei Fiori. Nato nel 2013 dalla solida esperienza di I laria e Davide 
Raciti , f igure di spicco nell’ambito del luxury-bridal e couture, è subito diventato punto 
di riferimento per spose e personaggi della Roma bene.

Donna Più Boutique di Maria Pensabene
Via Giacomo Medici 40, Milazzo (ME)

Contact +39 090 92201818 

Se vuoi i consigli giusti per uno sti le impeccabile qui vai sul sicuro! La titolare Maria 
Pensabene ama la moda e trasmette questa passione creando impeccabili outfit appo-
sitamente per ogni cliente. Puoi anche seguirla sulla sua pagina facebook dove tiene un 
diario denominato ”Il salotto di Maria”, costantemente aggiornato sulle regole di sti le 
che ogni donna dovrebbe seguire. Oltre ad abbigliamento casual ed elegante, veste le 
spose con classe e raffinatezza. P.S.: Le sue vetrine sono magnifiche!

FNM CONSIGLIA

fnm consigliA look e fashion



DI IOLANDA POMPOSELLI

Ve la ricordate tutti  “La 
Nascita di Venere”  del 
Botticelli, vero? Era una 

donna, giusto?
A noi donne, vanesie per 

eccellenza, fin dall’inizio della 
storia (non solo dal Rinasci-
mento)  è stato “donato a 
pieni voti” lo scettro  di rap-
presentanti della beltà in ogni 
sua espressione. 

Quindi, facendo una rapida sintesi, il selfie doveva 
rappresentare solo la naturale evoluzione dei  disegni 
paleolitici, delle sculture e dei dipinti dei più illustri artisti 
di ogni tempo.

Invece sapete cosa è accaduto???????
E’ arrivato un esercito di uomini brutti e scalmanati, 

a dir poco indecenti, a strapparci ciò che era nostro di 
diritto dall’inizio di tutti i tempi.

Selfie, in ogni luogo e in ogni dove, di soggetti la cui 
visione, anche in un secondo netto, può scatenarti conati 
di vomito esagerato o dissenteria acuta.

Ma dico??? La NASA ha fatto degli esperimenti super 
segreti ed ha installato a nostra insaputa dei microchip 
nel midollo dei maschi orridi per alzarne il tasso di auto-
stima? I microchip erano  fallati ed ora son tutti convinti di 
essere strafighi, meravigliosi, il sogno inespresso di ogni 
donna, l’elemento della libido più sfrenata???

Prima gli uomini ti mandavano i messaggi di buon-
giorno, con tanto di rosa o cuoricino, oppure un what-
sapp con la tazzina di caffè per un dolce risveglio, frasi 
al miele di acacia e versetti in rima baciata da far venire 
il diabete.

Ora ti svegli, accendi il cellulare… e quando vedi 
quel numeretto rosso accendersi vicino all’icona verde 
del whatsapp (1,2,3,4, etc… dipende da quanti cretini co-
nosci che si considerano il Brad Pitt originale!),  già sai 
che NESSUNO, e dico NESSUNO, ti ha scritto un sempli-
ce, banale, ma sempre gradito “buongiorno”. Troverai, 
invece,  sempre e solo la parola “immagine”.

VI PREGO SIGNORI UOMINI ASCOLTATEMI! 
Di solito il beep che fa il cellulare quando ti avvisa 

dell’arrivo di un messaggio è fastidioso già di suo, dicia-
mocelo!

Se normalmente fa venire l’orticaria, immaginate qu-
anto lo possa essere ancor di più se compare la faccia 
di un uomo che si crede Narciso e ti sorride con le cac-
cole ancora negli occhi e un pezzo di cornetto tra gli 
incisivi, senza contare che gli è rimasto il kebab della 

sera precedente  tra il canino e il secondo premolare.
Domanda: PERCHE’ LO FATE? QUALCUNO VE LO 

HA CHIESTO? PENSATE DI ESSERE BELLI? PERCHE’ FATE 
QUELLO SGUARDO DA MACHO?? Qualcuno dovrà pur 
avere il coraggio di dirvi che somigliate più ad un mocio 
Vileda!

Se non  rispondiamo ai vostri quadri d’autore mat-
tutini (o al massimo mettiamo faccina dolce con guance 
arrossate) non è perché abbiamo gradito e vi chiediamo 
di perseverare nello scempio! 

 NOOOOOO!  E’ solo per comunicarvi che siamo 
senza parole!!!

Ci chiediamo: “Ma che cavolo mi manda? Ma pensa 
di essere bello? Affascinante? Simpatico? Divertente?”

Il nostro immediato pensiero successivo è il segu-
ente:

“Oddio che paura! E’ un mostro!!! Dio fa che un ful-
mine lo colpisca e lo faccia rinsavire: NON E’ LA SUA 
FACCIA CHE VOGLIO VEDERE QUANDO MI  SVE-
GLIO!!! Preferisco un  orso bruno che dorme sul tappeto 
di pelliccia della mia camera da letto e russa come un 
boscaiolo nella Tundra!”

Qualcuno dovrà pur dirvelo che avremmo preferito 
un cazzotto in un occhio piuttosto che vedere la vostra 
faccia di prima mattina, mentre già inveiamo contro il 
mondo  perché siamo in ritardo per andare a lavoro e ci 
si è appena smagliata la calza.

La bellezza è un dato oggettivo, non un’opinione. 
Quindi, se non avete nemmeno i peli pubici di Brad Pitt, 
né il sopracciglio di Matt Damon, nemmeno il più nasco-
sto capello nero corvino di Raul Bova, nessuna remota 
somiglianza allo shatush di Bradley Cooper, etc., non 
ostinatevi! Lo so che è dura ma dovete accettarlo!  NON 
SIETE BELLI!

Fatevene una ragione. E’ un passo verso la consa-
pevolezza!

Se vostra madre, per farvi un tenero richiamo, vi ha 
detto “bello di mamma”, non è perché siete belli davve-
ro:  sappiate che…  E’ SOLO UN MODO DI DIRE!

D’ALTRONDE… SONO UOMINI!
SELFIE… neologismo diffusissimo e moda del momento!

LIFESTYLE

”Scarpe Pura Lopez”



45

Una giornata dedicata a te!
Vieni a provare l’acconciatura ed il trucco per il tuo 

matrimonio o per la tua occasione speciale con grandi 
professionisti Accademia L’Oreal.

fnm EVENTS
 

BEAUTY HAUTE COUTURE
Aprile 2015

presso

(Piazza Mignanelli 23, Roma)

Troverai abiti da sposa e Haute Couture, per poi abbinare l’acconciatura 
ed il trucco. Gioielli, i bouquet, l’intimo, i confetti e le scarpe.

ingresso gratuito
prenotazione obbligatoria via mail 

ufficiostampa@fashionnewsmagazine.com

presenta

Credits Foto L’Oreal



Food blogger che passione!
I 10 food blogger più cliccati sul web secondo FNM

DI MARTINA MORLE’

Chi vive online, già saprà di chi sto parlan-
do. Sui social network c’è tutto un mondo 
che passa dal frigorifero al forno. Un ini-

zio di foto casuali ed esperimenti azzardati. La 
curiosità di misurare il talento con i l ike. O ancora: 
la volontà di trovare una collocazione, da qualche 
parte. Poi, all ’ improvviso, la svolta: dal 2011, quello 
del food blogger diventa un impegno a tempo pie-
no, una professione. Aumenta l’offerta dei corsi, 
i follower, le ricette; i l cibo è l’argomento più in 
voga del momento. Instagram, Pinterest, Facebook 
i pionieri di questo grande successo: se la passio-
ne per la cucina si trasforma anche in business, i l 
merito viaggia solo sulla banda larga. Se ne con-
tano più di 3000 ogni giorno: da un blog all’altro, 
l ’ imbarazzo della scelta è totale. Venerate come 
le nuove celebrità della rete, ecco i food blogger 
più influenti in Italia:

Gnam Box. Buon cibo e convivialità, i l binomio 
irrinunciabile. Riccardo Casiraghi e Stefano Pale-
ari  sono gli inventori di un nuovo stile culinario, 
giovane e accattivante. L’ideale per i nemici dei 
fornelli o per gli abitué di solit i , semplici e ripetuti 
piatti . Non possono vivere senza i social network: 
condividere la quotidianità con i follower è indi-
spensabile.

Cavoletto di Bruxelles. Sigrid Verbert, 36 anni, 
francofona di adozione. Cibo e fotografia si in-
fluenzano reciprocamente. Attenta ai dettagli e 
alla creazione di uno scenario coerente con la 
pietanza in questione, crede fortemente nelle 
potenzialità di un blog: un media divertente che 
racconta una cultura. 

The Chef  Is On the Table. Chiacchiere e leg-
gerezza, i l must. Maricler e Fabrizio propongono 
guide foodie dei luoghi che visitano. Un occhio 
attento sulle tendenze dei food blog e le evolu-
zioni dell’editoria culinaria.Sempre alla ricerca del 
confronto con iniziative e contest.

Sorelle in pentola. Felicità, sapore e colore, 
in poche righe. La vera comunicazione del gusto. 
Angela e Chiara Maci, cresciute tra vino e co-
stolette di agnello, vivono l’esperienza culinaria 
come “un’espressione d’amore”. Un continuo dare 
e ricevere con i follower.

A Gipsy In The Kitchen. Nato insieme ad una 
storia d’amore, conclusasi qualche tempo dopo, 
il blog è stato “un’ancora di salvezza” per Alice 
Agnelli . Uno sti le inconfondibile che porta dritto al 
mondo Gipsy.

Il cibo come sincerità, famiglia, calore, nel rac-
conto dei suoi emozionanti viaggi.

Juls’ Kitchen. Freelance food writer, perché se-
condo lei suona meglio in inglese, Giulia Scar-
paleggia, trova rifugio e divertimento in cucina. 
Un blog dai sapori toscani, raccontati con parole 
semplici. Foto scattate sempre con la giusta luce. 
E poi, immancabile, i l rif lesso di Giulia nei cuc-
chiaini.

Un’americana in cucina. I l suo cavallo di batta-
glia? I cheesecake brownies! Laurel Evans, texana 
di settima generazione, è l’ambasciatrice della 
cucina americana in Italia. I l suo punto di vista? A 
fare la differenza sono gli ingredienti freschi. La 
qualità non sbaglia mai e rende le immagini anche 
più appetitose!
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Un biscotto al giorno. Un blog per fare ordine 
tra i post-it su cui scriveva le ricette. Un talento 
scoperto per caso, dai suoi amici, a cena. Monica 
Papagna ama i dolci, prima di tutto. La chiave del-
la sua felicità: cucinare, fotografare, mangiare e 
condividere. I l web? Il suo nuovo paradiso! E non 
l’avrebbe mai immaginato. 

Misya. Chi è ancora alle prime armi, avrà tut-
ta la sua comprensione. In fondo, anche Flavia 
Imperatore ha iniziato a cucinare grazie al web. 
Quando? In un memorabile sabato sera in cui de-
cise che la pizza non sarebbe stata più d’asporto. 
Un blog con ricette e aneddoti di vita, un raccon-
to quotidiano che vuole stupire con un tocco di 
creatività.

Viva la focaccia. Un ambiente casalingo che 
rende fattibile ogni proposta.  Vittorio Viarengo, 
che nella vita fa tutt’altro, costruisce un panificio 
online, sulle orme di quello di famiglia. Tutti i se-
greti della panificazione svelati in video-ricette: 
farina, acqua, pazienza e perseveranza. A cosa 
non rinuncerebbe mai sua figlia? Alla focaccia, 
ovviamente!
                    



Ulivo, dolcezza di un amaro
In Calabria si produce uno dei pochissimi esempi di amaro dalle foglie di ulivo. 
Un infuso segreto che vi svela il suo giovane produttore.

DI DANIEL DELLA SETA

R itorno alla terra e alle nuove professioni che 
offre l’agricoltura, sotto forma di nuova im-
presa: le voci dei nostri giovani imprenditori 

impegnati in attività diverse e originali.

Calabria protagonista. Ecco dall’ulivo i nuovi 
cosmetici per una piccola realtà di Vibo Valentia, 
mentre dalle stesse foglie d’ulivo un altro giovane 
imprenditore calabrese Luigi Adinolfi , 30 anni, è 
stato premiato con un “Green Award” dopo un 
infuso segreto che ha dato origine al primo amaro 
all’olivo in Italia, si lancia ora nelle coltivazione di 
piante officinali e di origano soprattutto.

Sono stati oltre duemila i giovani imprenditori 
agricoli che hanno preso parte con slancio  all ’As-
semblea dal titolo:“L’Italia è il futuro”. L’iniziativa, 
promossa da Coldiretti Giovani Impresa, tanti gio-
vani under 30 che hanno deciso di costruire il loro 
futuro in Italia, nonostante le grandi difficoltà, e 
scopriremo grazie all ’ indagine Coldiretti/Swg su “I 
giovani italiani e la crisi” i dettagli di una fotogra-
fia dei giovani oggi.

Come riescono a sopravvivere con la disoccu-
pazione record, i compromessi a cui devono sot-
tostare, i l loro sentimento patriottico, i l confronto 
con i genitori, i l legame con la famiglia….passioni, 
capacità, aspirazioni e dei sogni, ma anche le pro-
poste concrete per favorire il  ricambio genera-
zionale e il lavoro delle nuove generazioni, che è 
stato indicato come priorità dal Governo.

W
Il nostro è un agriturismo storico, tra i pionieri 

dell’attività agrituristica in Italia – sottolinea Lu-
igi - nel 2015 festeggiamo i 20 anni di attività. 
Nella nostra storia abbiamo avuto riconoscimenti 
nazionali. Abbiamo vinto inoltre il Premio Nazio-
nale Nuovi Fattori di Successo 2013 del MIPAAF e 
il premio partecipazione alla fiera internazionale 
Summer Fancy Food di New York 2014 sempre del 
MIPAAF.

Realizziamo piatti della tradizione calabrese, 
a volte anche rivisitati in chiave moderna. Il tutto 
a partire dalle tradizioni contadine: usiamo pasta 
rigorosamente fatta in casa e/o artigianale e in-
gredienti biologici (certif icato ICEA) di nostra pro-
duzione. 
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Alleviamo il maiale Nero di Calabria D.O.P. e 
stiamo per lanciare sul mercato una produzione 
di marmellate biologiche 82% di frutta di Mela 
Agostina, una mela in via di estinzione che cresce 
soltanto nel nostro comune (Oriolo Cs).

L’agriturismo offre inoltre ai propri clienti un 
servizio di ristorazione (50 posti) e pernottamen-
to (23 posti). L’atmosfera, in piena armonia con 
l’ambiente, non si discosta da quella delle antiche 
case contadine. 

- conclude Luigi -La ristorazione è basata su 
prodotti biologici (certif icato Icea) a km zero e 
delle campagne limitrofe.

I contadini, infatti , abitarono per primi questi 
monolocali : la famiglia di una volta cucinava, man-
giava e dormiva in una sola stanza e bastava un 
solo caminetto a creare la giusta atmosfera per il 
pranzo, la cena e per il sonno ristoratore.

Le ”casette” sono state ristrutturate e arredate 
cercando di mantenere proprio quella atmosfera 
lontana.

                    



DI GABRIELE ARCERI

Uno dei punti fondamentali su cui basare la 
vita sociale è senz’altro l’alimentazione e la 
scelta del cibo giusto. La nostra cultura ten-

de a prediligere oggi i l fast food e la sua praticità, 
perdendo di vista il senso benefico della funziona 
naturale del cibo. In questa ottica l’orientamento 
di vari sti l isti che hanno voluto associare al loro 
talento creativo l’ importanza del cibo di qualità 
e, a questo scopo, hanno deciso di creare luoghi 
preposti a questa funzione: nascono così ristoran-
ti, cafè, locali di ristorazione in grado di offrire il 
meglio di una cucina di alto livello gastronomico.

Tra gli esempi più significativi si può inserire 
Trussardi nel cui mondo c’è posto davvero per tut-
to: lo sti le che si sprigiona dal suo inconfondibile 
tocco avvolge non solo il settore originario che 
lo contraddistingue – la moda – ma sa spaziare 

in altri campi dove riesce a trasferire la sua sa-
piente maestria. E’ appunto ciò che sta accadendo 
in questo nuovo inedito progetto che nasce dal 
desiderio di espansione e di ampliamento a livello 
mondiale; un progetto che si estenderà partendo 
da uno dei salotti più iconici milanesi, ubicato nel 
Palazzo Trussardi, fino ad arrivare nelle maggiori 
capitali internazionali (dapprima Dubai, poi Ibiza, 
New York e Miami).

I l Cafè Trussardi nel mondo ha permesso, in-
fatti , dopo aver lanciato la Collezione Trussardi 
Casa, con il validissimo apporto tecnico dell’Ar-
chitetto Carlo Colombo, questa nuova idea che 
sottolineerà ancora di più lo sti le Trussardi, legan-
dolo ad immagini di arredamento e d’interno casa, 
ma permetterà anche di trascorrere ore dedicate 
alla lettura, alla musica o a qualsiasi intrattenimen-
to, intervallandole anche con la consumazione di  
ottimi cibi.

La cucina incontra la moda
Dal mondo della moda si origina un nuovo e più qualitativo indirizzo per 
un’alimentazione corretta ed equilibrata
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Due sono le zone ben distinte tra loro, ciascu-
na con la propria funzione: quella dinamica, “ca-
sual” destinata a soste brevi e poco impegnative, 
l ’altra adibita a luogo di relax dove poter soffer-
marsi piacevolmente. Non manca, inoltre, un’area 
lounge dove poter incontrarsi, organizzare riunioni 
o cene di lavoro.

 Con la medesima finalità anche la maison 
Gucci ha creato, nello spazio del Museo Gucci, 
a Firenze,  un caffè-ristorante, allo scopo di for-
nire un luogo di incontro per i fiorentini ma an-
che per i turisti di passaggio; i visitatori hanno la 
possibil ità di usufruire di uno spazio dedicato non 
solo alla consumazione del “caffè”, ma anche per 
connettersi online grazie alla rete wireless in uso 
al Museo.

Lo spazio della ristorazione, poi, offre una stra-
ordinaria varietà di cibi, tutti rigorosamente basati 
sulla cucina toscana e con ingredienti rigorosa-
mente bio.Notevole il progetto di Giorgio Armani 
che, grazie al suo culto dell’ospitalità, ha voluto 
creare in un ambiente elegante e raffinato, un lu-
ogo destinato a chiunque abbia voglia di un’ottima 
cucina, basata sulla semplicità e soprattutto sulla 
qualità.

Tutto parla dello sti le Armani: dai locali fine-
mente sofisticati al servizio fornito che fa di una 
perfetta cortesia il suo punto di forza. Armani 
Cafè, Armani Ristorante e Armani Nobu Milano 
sono le tre idee innovative che rispecchiano in 
pieno il gusto di questo “artigiano del bello” che 

ha inteso con esse coniugare estetica, raffinatez-
za, amore per l’esotico e sensibil ità creativa.

Di uguale importanza la decisione di Miuccia 
Prada e del marito Patrizio Bertell i di acquistare 
l’80% azionario della Angelo Marchesi Srl, pro-
prietaria della storica pasticceria milanese fonda-
ta nel 1824 determinando così l ’espansione della 
maison.

Non possiamo dimenticare, inoltre, i l proget-
to portato a compimento dal duo di sti l isti Dolce-
&Gabbana che, nell’ intento di fondere tradizione 
e modernità, hanno dato vita sia al Martini Bar 
sia al Martini Bistrot, ubicati accanto alla boutique 
Uomo Dolce&Gabbana situata a Milano in Corso 
Venezia, due punti di ritrovo improntati in larga 
misura sulla tradizione sicil iana.

Il cibo, importante elemento che partecipa 
quotidianamente al nostro vissuto, è esaltato in 
queste nuove strutture dai più famosi sti l isti del 
momento che ne sottolineano le proprietà renden-
dolo l’ indiscusso protagonista del nostro tempo.



DI GIOVANNA MARIA DE MARCO

A poco meno di cento giorni dall’ inaugurazio-
ne di EXPO 2015 la prima donna italiana a 
volare nello spazio, ci invita dall’alto della 

stazione spaziale internazionale a realizzare un 
video sull ’ importanza del cibo per partecipare al-
l ’ iniziativa globale “Short Food Movie” promossa 
dalla Fondazione Cinema per Roma e dal Centro 
Sperimentale di Cinematografia. “È bello sedersi 
a tavola ogni giorno con tutto il mondo” afferma 
Samantha Cristoforetti . I l pasto come momento di 
gioia e d’incontro con le varie culture. Con estre-
ma semplicità l’astronauta Samantha attira la no-
stra attenzione sull ’ importanza dell’alimentazione 
e sulla fi losofia della condivisione, come momenti 
preziosi da salvaguardare nel quotidiano.

Persino due espressioni l inguistiche come qu-
ella francese “petit co-pain” e quella spagnola 
“sobremesa” richiamano allo stesso appello. La 
prima, che oggi si traduce con fidanzato e compa-
gno, originariamente stava ad indicare colui con 
il quale si condivideva il pane, mentre la secon-
da rimanda a quel momento tipico dopo i pasti in 
cui i commensali restano ancora insieme a tavola 
semplicemente a chiacchierare. Condivisione ed 
alimentazione dunque al centro della vita, della 
quotidianità e di EXPO 2015.

Ce lo ricorda anche Samantha Cristoforetti at-
traverso la Missione Futura il cui interesse verte su 

aspetti legati alla nutrizione ed alla salute, con l’o-
biettivo di ispirare le nuove generazioni ed il loro 
interesse per la tecnologia e la scienza. Obiettivi 
che si sposano benissimo con Expo 2015 il cui 
fi lo conduttore è “Nutrire il Pianeta, Energia per 
la Vita”. Un argomento che porterà tutti a rif lette-
re sullo spreco di quantità enormi di cibo e sulla 
disparità dell’accesso alla sana alimentazione. Da 
una parte infatti c’è chi soffre di problematiche 
fisiche legate alla scorretta alimentazione, dal-
l ’altra chi non ha accesso a pasti sostanziosi che 
coprono il fabbisogno giornaliero di un individuo. 
Insomma una realtà piena di contraddizioni che 
non adempie perfettamente al “diritto al cibo” (ri-
conosciuto nella Dichiarazione Universale dei Di-
ritt i Umani del1948) e che essa stessa pretende 
una soluzione urgente ed a più voci.

Allora anche noi di FNM ci uniamo a questa in-
iziativa nella spe-
ranza di un futuro 
più equo, sosteni-
bile e caritatevo-
le. I dettagli per 
partecipare all’ ini-
ziativa “Feed your 
Mind Film your 
Planet” che scade 
a Marzo 2015, l i 
trovate qui: http://
s h o r t f o o d m ov i e .
expo2015.org/it/

EXPO 2015 e filosofia della condivisionE
L’astronauta Italiana Cristoforetti promuove il progetto “Short Food Movie”
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DI IVANO ROCCO MONTRONE

L a tavola e il cibo sono diventati un tema importantis-
simo per tutti noi ogni giorno. L’alimentazione è un 
argomento attualissimo trattato in modo quotidiano 

anche grazie EXPO2015.

Il mondo del design non è rimasto indifferente a 
questo importante argomento. Fantasie, colori e forme 
inusuali si sono fatte spazio tra i creativi e hanno iniziato 
a contraddistinguere le tavole più preziose e quelle di 
tutti i giorni. Ecco una gallery di oggetti di design che non 
possono mancare sulle tavole.

1 - Portare in tavo-
la la verdura, anche 
fuori stagione, è po-
ssibile grazie ad una 
serie di taglieri da 
tavola, pensati anche 
per servire.  Il design 
di Alessandra Balde-
reschi, sintetizza con 
tratto deciso le sago-
me di alcune verdure 
per dare ai comuni 

utensili da cucina una componente narrativa capace di 
suggerire evasioni naturalistiche.

Vege Table di Seletti
www.seletti.it (€ 65)

2 - Anche la frut-
ta ha bisogno di es-
sere servita in modo 
speciale: ecco Dear 
Charlie, supporto 
per banane, in zama 
cromata, il cui anda-
mento irregolare e 
stilizzato ricorda un 
tronco con un piccolo 
ramo a cui appende-
re i frutti per conse-
rvarli nel modo più 
appropriato. Con una 

base stabile e solida, Dear Charlie è una piccola scultura 
da tavolo che può essere utilizzata anche come suppor-
to per altra frutta o verdura.

Dear Charlie di Alessi
ww.alessi.com (€ 70)

3 - Dalle forme 
semplici e decise, 
Sula, nelle sue di-
verse declinazioni, è 
caratterizzata da una 
elevata maneggevo-
lezza grazie al collo 
stretto e facilmente 
impugnabile. Le tre 
forme, pure e intatte 
nella loro asimmetria, 

creano composizioni a diverse altezze e i loro colli allun-
gati ricordano le proporzioni eleganti di aironi e pellicani. 
Sula, design di Pietro Bastia, rende speciali le tavole sia 
se utilizzato come caraffa sia come vaso.

Sula di Incipit
www.incipitlab.com (da € 55)

4 - Grafiche clas-
siche e surreali quel-
le che caratterizzano 
i prodotti di Fornaset-
ti, dipinti a mano con 
dettagli in oro. Anche 
il semplice gesto del 
servire il tè agli amici 
diventa qualcosa di 

magico.
Teiera “Tema e Variazioni” di Fornasetti
www.fornasetti.com (€ 390)

5 - Pita è una mor-
taio che nasce per 
rinnovare le forme 
e i gesti di uno stru-
mento tradizionale 
della cucina italiana. 
Grazie alla sua for-
ma compatta, Pita è 
un oggetto estrema-
mente maneggevole 
e piacevole al tatto, 
che rende importante 

anche il  gesto di pestare spezie e aromi direttamente a 
tavola. Il suo design, di Tommaso Caldera, contempora-
neo ed essenziale si intreccia perfettamente al materiale 
classico per eccellenza, il marmo di Carrara.

Pita di Incipit
www.incipitlab.com (€ 90)

DESIGN

ART DE LA TABLE
Grafismi e colori inusuali riempiono le nostre tavole



6 - Molto diver-
tenti i piatti in por-
cellana con numeri e 
simboli decorati con 
texture a mano libe-
ra. Possono essere 
utilizzati come piatto, 
ma anche decoro da 
appendere a parete. 
Sono perfetti per im-
preziosire e caratte-
rizzare anche i pasti 
quotidiani.

#123 di ILARIA.I
www.ilariai.com (€15)

7 - Colori sgar-
gianti e grafiche pop 
per i piatti del gra-
fico spagnolo Jose 
Roda. Personaggi 
internazionali pren-
dono forma sui piatti 
in ceramica bianca. 
Sulle nostre tavole 
non può certamente 
mancare  l’italianissi-
ma Mina.

Piatti di Jose Roda
www.josearoda.bigcartel.com (€ 35)

8 - Elegante e 
minimal, Pirus è un 
contenitore in Cristal-
lo di Murano bicolo-
re soffiato a bocca 
e rifinito a mano. È 
realizzato sovrap-
ponendo tre stradi 
di vetro in diversi 
passaggi - vetro in 
pasta, cristallo inco-
lore e cristallo colo-
rato -  ottenendo lo 
straordinario effetto 
di una materia che, 
giocando con la 
luce, muta spessore, 
consistenza ed effet-
to cromatico.

Pirus di Carlo Moretti
www.carlomoretti.com (€ 148)

9 - Barlume trae 
ispirazione dal più 
classico e iconico 
oggetto delle ta-
vole delle trattorie 
italiane. La forma di 
bottiglia stilizzata è 
decorata da colori 
tenui che creano 
piacevoli trasparen-
ze e sovrapposizioni 
quando più porta-
candele sono com-

binati assieme. Una decorazione preziosa ma minimale 
per un’atmosfera romantica, per rendere uniche anche 
le tavole più sofisticate ed eleganti. Design di Filippo Ca-
stellani.

Barlume di Incipit
www.incipitlab.com (da € 45)

10 - Iwares sono 
tazze dalle linee 
classiche ma con 
una forte anima iro-
nica. Realizzate in 
fine porcellana opa-
ca caratterizzati dal-
lo stile barocco con 
manici in colore flu-
orescente. Maniglia 
disponibile in 5 colo-
ri: arancio, verde, az-
zurro, giallo, fucsia.

Iwares di Seletti
www.seletti.it  (€ 23)
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Servizi alle imprese

www.dbgmec.com



DI ISABELLA TAMPONI

I l padiglione francese realizzato per l’Expo 2015 
ha un allure naturale, ma allo stesso tempo così 
ben articolata che fa parlare di sé in un mix di 

artigianato d’eccezione e tecnologia. Oltre 2.000 
m2, di cui 1.100 dedicati allo sviluppo della sceno-
grafia. Un modello da seguire per l’economia so-
stenibile dal momento che la struttura è possibile 
smontarla e rimontarla, inoltre  il legno è locale 
(proveniente da Jura). 

I l padiglione riprende il tema del grande mer-
cato francese, una sala aperta all ’ interno del-
la città, per ricordare che la sfida alimentare fa 
appello in primo luogo alle metropoli (l ’80% del-
la popolazione, infatti , sarà concentrata in zone 
urbane entro il 2050); un grande tetto per fare 
ombra, pilastri in legno che sostengono l’edificio 
e fanno la struttura della mostra articolando i suoi 
messaggi, la luce, l ’aria che fi ltra attraverso spazi 
aperti e chiusi…

Il percorso all’ interno del mondo alimentare 
francese inizia con un giardino/labirinto agricolo 
che permette ai visitatori di approfittare del tem-
po d’attesa prima d’entrare nel padiglione. Qu-
esto spazio, interagendo architettonicamente e 
concettualmente con il padiglione che lo domina, 
presenta una successione di colture che mostrano 
la diversità e la ricchezza dei paesaggi agrico-
li francesi attraverso tre tipi di colture principali : 
i cereali, l ’agricoltura mista e l’allevamento, poi 
ci sono anche alcune colture speciali e il mondo 
degli ortaggi. Gli agricoltori si prendono dunque 
cura, in questo spazio, di sessanta specie di pian-
te diverse direttamente sotto gli occhi dei visitato-
ri. Tra produttori e consumatori l ’ interdipendenza 
è totale, l ’obiettivo, infatti , è che il dialogo sia 
rafforzato.

Dopo aver attraversato questo giardino, ador-
nato anche da numerosi schermi al LED che pro-
iettano i diversi paesaggi francesi esistenti per 
rendere ancora più suggestiva l’atmosfera del suo 
territorio, si entra direttamente nel padiglione ve-
nendo in contatto con una fusione di esperienze, 
materiali , odori, piante, prodotti, tecnologie; dal 
più locale al più globale, dal più tradizionale al più 
innovativo. La sfida è collettiva e planetaria.

I l contatto con prodotti e oggetti reali mostra 
le radici profonde del nostro rapporto con il cibo 
e mette in evidenza la necessità di ripristinare la 
fiducia nella ricerca scientifica, l ’unico modo, se-
condo i francesi, per “produrre di più e produrre 
meglio”. I l padiglione francese è, dunque, un labo-
ratorio di innovazione e un luogo di divertimento e 
formazione: ognuno qui può trovare il suo piacere 
e approfondire i propri interessi.

Curiosità!

Nell’ambito delle manifestazioni culinarie, la 
Francia non si lascia scappare nulla e, infatti , per 
celebrare l’arte del buon cibo durante il mese di 
marzo si terrà a Parigi l ’Omnivore World Tour Pa-
ris. Si tratta di un festival di portata internazionale 
che accoglie chef di tutto il mondo per sviluppare 
nuove ricette, condurre workshop culinari e master 
class. I l festival si svolge nel mese di marzo (dal 9 
al 10 marzo 2015) presso la Maison de la Munici-
palité (24, rue Saint Victor - 75005  Paris). Oltre 
ai laboratori di cucina dolce e salata, la manifesta-
zione ospita proiezioni di fi lm sugli chef più noti, 
incontri con chef stellati e serate di gala.

Se siete appassionati di cibo e rielaborazioni 
culinarie, prima di fare un salto all ’EXPO 2015, vi 
consigliamo questo evento assolutamente da non 
perdere. Bon appétit !

architettura naturale
L’architettura tutta naturale del padiglione francese all’Expo 2015

FNM WORLDS
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vittorio maria de bonis
(Professore, Storico della 
Letteratura e Critico d’Arte)

Emblema autentico e 
incontestato dell’arte 
caravaggesca, icona 

assoluta e immediatamente 
riconoscibile d’un pittore mai 
come adesso di straordinaria 
attualità, la Canestra di Frut-
ta di Michelangelo Merisi da 
Caravaggio, custodita oggi 

come allora nella Pinacoteca Ambrosiana di Milano dove 
la collocò con ammirata soddisfazione il creatore stesso 
della preziosa collezione, il Cardinal Federico Borromeo, 
arcivescovo di Milano e cugino di San Carlo, all’alba del 
Seicento, è senz’ombra di dubbio una delle tele più note 
e meno comprese del geniale artista lombardo.

Quasi un perfetto manifesto pubblicitario per l’Expo 
e per le sue tematiche, dedicate al cibo equo e solidale 
e alla sua cultura, il magnifico cesto di vimini intrecciati 
colmo di frutta ha tutto per poter incantare, e inganna-
re al meglio, lo spettatore moderno ormai lontano dalle 
complesse metafore della pittura barocca.

Stupefatto dalla perfetta resa dei frutti, letteralmente 
soggiogato dalla perentoria verità quasi fotografica di 
mele cotogne, pesche ed uva, chi osservi la tela non 
vede e non s’accorge di quel che era invece ben chia-
ro al dotto spettatore del Seicento, componendo per lui 
una parabola moralizzante di suggestiva intensità. Per 
quanto mirabilmente rappresentata, la Canestra non 
proietta alcuna ombra nella parete retrostante e questo 
sembrerebbe sconcertante per un artista attentissimo 

alla verità come Caravaggio, a meno che non si accetti 
che il pittore sta chiaramente invitando lo spettatore ad 
entrare in una dimensione simbolica: la mela venata di 
rosso è assolutamente autentica, e addirittura perforata 
al centro da un baco; le foglie di fico talmente credibili 
che una s’accartoccia, avvizzita, davanti ai nostri occhi, 
mentre quelle che coronano la pesca sono già rose da 
un invisibile parassita. Ma il cestino di vimini è posto qu-
asi a gettante verso i nostri occhi, con evidente allusione 
al suo esser non già oggetto inanimato ma raffinata cre-
azione metaforica che richiede tutta la nostra attenzione: 
lo sfondo dorato dove si staglia la Canestra, assoluta-
mente atipico per un soggetto del genere, evoca il fon-
do d’oro delle icone bizantine e delle antiche immagini 
sacre, rilanciando la duplice lettura insieme religiosa e 
profana dell’opera.

Quella frutta mirabilmente ritratta è vera frutta ma 
anche trasparente simbolo dei frutti della Passione di Cri-
sto, e non a caso si tratta esattamente delle specie bo-
taniche che vengono descritte nel testo del Cantico dei 
Cantici, un poemetto tradizionalmente attribuito a Salo-
mone che veniva da sempre interpretato in chiave sacra 
e allegorica, e la luce stessa che investe il cestino, come 
sempre in Caravaggio, non proviene da una sola fonte 
riconoscibile ma da più sorgenti, ad identificare il suo 
carattere evidente di Luce divina e Luce della Grazia.

Assieme a questa lettura, ben chiara a chi probabil-
mente commissionò l’opera, forse lo stesso Arcivescovo 
di Milano, si aggiunge la meditazione amara sul carat-
tere caduco dei beni terreni, metaforizzati dalla frutta ri-
gogliosa che pure appare toccata dal tempo, con foglie 
accartocciate e fori di parassiti. Il quadro più celebre di 
Caravaggio si trasforma così, come d’incanto, in forza 
della sola lettura autentica perché legata ai simboli e 
alle ossessioni barocche, in uno straordinario scrigno di 
rivelazioni, dove frutta e poesia, meditazione religiosa e 
verità fotografica non esauriranno mai il suo incredibile 
potere di suggestione.

arte e cultura

il gusto dell’arte
LA CANESTRA DI FRUTTA DI CARAVAGGIO FRA CIBO, SIMBOLO E SENSO



DI BENEDETTA ALOISI

F NM Book omaggia il tema di Milano EXPO 
2015, tra i più discussi del momento, e vi 
fa scoprire la storia fotografica dell’ intricato 

rapporto tra moda e cibo, così come lo racconta 
Fulvio Bonavia nel suo capolavoro ”A Matter of 
Taste”.

Pubblicitario pluripremiato e fotografo editoria-
le, Fulvio Bonavia è un vero talento ed ha sod-
disfatto negli anni le richieste più esigenti degli 
occhi più “affamati”. I l suo lavoro è stato premiato 
da Communication Arts, PDN, Art Directors Club 
Italiano, IPA ed Archivio di Luerzer. Quest’ultimo 
lo ha nominato uno dei 200 migliori fotografi del 
mondo.

Con la pubblicazione del suo libro ”A Mat-
ter of Taste”, Fulvio ha ottenuto l’unificazione di 
due mondi in costante conflitto quali cibo ed Alta 
Moda, adorati e desiderati ma allo stesso tempo 
proibiti l ’uno per l’altro.

”A Matter of Taste” il lustra capi di abbigliamen-
to di fascia alta ed accessori di designer tra i più 
famosi del mondo, realizzati a partire dal cibo. 
La bellezza del volume però non si esaurisce qui. 
Attraverso l’uso di grandi i l luminazioni, post produ-
zione e tasparenze i soggetti acquistano uno sti le 
intoccabile e proiettano una qualità impagabile. 

Come disse un tempo Louis Kahn: ”Anche un 
mattone vuole essere qualcosa”, nel l ibro di Bo-
navia sono broccoli, prosciutto, foglie di carciofo, 
cocomero e sardine a trasmettere un messaggio. 
Attraverso il lavoro di un vero artista ci fermia-
mo finalmente ad ammirare ciò che generalmente 
chiamiamo le ”cose semplici della vita”.

Lo sti le, i l layout e fotografia dei soggetti ri-
tratti nel l ibro ritraggono l’essenza del  designer e 
chiarificano il motivo del suo successo.

Fulvio ha anche dichiarato che la sua ispira-
zione deriva allo stesso tempo dalla moda e dal 
cibo, in quanto entrambi seducono l’osservatore. 
É facile essere sedotto da un bel vestito. La vera 
sfida sta nel rendere seducente un abito di cibo. 
Con Fulvio diviene possibile dal momento in cui, 
alle spalle della sua macchina fotografica, decide 
di sedurre.

Un pezzo da collezione da custodire gelosa-
mente nella propria libreria!

FNM BOOK
A MATTER OF TASTE DI FULVIO BONAVIA

FNM BOOK
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BENESSERE

DI VALENTINA SENESE

Non sono una persona con problemi di peso, ma 
circa un anno fa ho deciso di rivolgermi a dei 
nutrizionisti per migliorare la mia educazione ali-

mentare, molto sregolata e senza equilibrio. “Equilibrio” 
è diventata la parola chiave di questo mio percorso di-
ciamo.. formativo. Già in passato mi ero rivolta ad una 
dietologa con scarsissimi risultati. Dopo avermi dato una 
delle solite diete restrittive che tutti odiamo, ha comincia-
to a pesarmi ad ogni seduta, basando la mia, la nostra 
concentrazione solo ed esclusivamente sul peso. Risul-
tato? Dopo tre mesi le ho detto addio. Diffidate da chi vi 
propina regimi alimentari proibitivi, fanno male al vostro 
corpo e alla vostra mente!

Se si cerca sul vocabolario la parola dieta verrà fuori 
che deriva dal latino Diaeta e dal greco Dìaìta e vuol 
dire “modo di vivere”. Inoltre, dopo molte ricerche su In-

ternet, ho scoperto che “la dieta non è necessariamente 
privativa, infatti può essere uno stile di vita che magari 
si abbina a pratiche sportive o ricreative”. Non bisogna 
rinunciare a nulla, è necessario solo capire le quantità 
di ogni alimento che il nostro organismo può assumere 
giornalmente o settimanalmente. Per capire ciò è neces-
sario rivolgersi a nutrizionisti e dietisti competenti, che 
lavorino per la salute del paziente.

Una volta iniziato il mio percorso, è stata lunga la 
strada prima di parlare veramente di nutrizione, porzioni, 
frequenze. Per mesi il focus è stato solo su consapevo-
lezza, accettazione del disturbo, propensione al cambia-
mento. All’inizio è stato difficile, ma ora più che mai mi 
rendo conto che è fondamentale imparare a dare im-
portanza ai dati oggettivi (non tanto il peso in sé, quanto 
l’indice di massa corporea, la massa grassa, il livello di 
acqua e la massa magra) e non alla falsa immagine che 
la nostra insicurezza ci porta ad avere di noi.

Dieta Mediterranea ed educazione alimentare
Spesso si sente parlare di Dieta Mediterranea, ma che cos’è veramente? Che cosa 
vuol dire “dieta” e cosa, invece, educazione alimentare?



Numerosi studi, effettuati dal 1939 ad oggi, dimostra-
no che adottare lo stile di vita della Dieta Mediterranea 
porta alla prevenzione di malattie cardiovascolari, dia-
bete, ipertensione, tumori, malattia di Alzheimer, morbo 
di Parkinson, diversi stati infiammatori, sovrappeso e 
obesità. Tutto questo è possibile grazie ad un ritorno alle 
vecchie abitudini dei poveri contadini e pescatori di un 
tempo. La Dieta Mediterranea, infatti, prevede l’assun-
zione di cibi naturali e freschi: nel consumare 5 pasti al 
giorno (3 pasti principali e 2 spuntini) è essenziale fare 
un grande uso di frutta e verdura di stagione e di cere-
ali, preferendo quelli integrali; aumentando il consumo 
di pesce e legumi è invece da limitare l’uso di carne, 
preferendo comunque le carni bianche. Per il condimen-
to protagonista indiscusso è l’olio extravergine di oliva, 
ma è possibile anche utilizzare la quantità quasi infinita di 
spezie esistenti. Altro cardine della Dieta Mediterranea 
è l’attività fisica praticata con regolarità (che può essere 
anche una passeggiata programmata, magari a passo 
svelto).

Alle basi di una dieta equilibrata c’è la variabilità de-
gli alimenti. La combinazione dei vari alimenti tra loro 
permette di stare in equilibrio e quindi, come già detto, 
non è necessario abbandonare completamente questo 
o quell’altro alimento. Senza soffermarci su porzioni e 
frequenze, dati soggettivi che variano da persona a per-
sona, diamo uno sguardo generale ai gruppi alimentari, 
che contengono alimenti con caratteristiche nutritive si-
mili. Questi gruppi sono 5 (più 2: dolci e alcool).

1. Gruppo cereali, derivati e tuberi (indice di sazietà: 
medio alto per quelli integrali, medio basso per quelli raf-
finati). Si consiglia un consumo di 2-4 porzioni al giorno

2. Gruppo carni, pesci, uova, legumi secchi (indice 
di sazietà: medio alto). Consumare di questo gruppo 1-2 
porzioni al giorno.

3. Gruppo latte e derivati (indice di sazietà: medio 
alto per latte e yogurt; medio per formaggi).Nell’ambito 
di questo gruppo consumare 1-2 porzioni al giorno di 

latte e yogurt e 1-2 porzioni alla settimana di formaggi 
freschi o stagionati.

4. Gruppo grassi da condimento (indice di sazietà: 
basso). Consumare di questo gruppo 1-3 porzioni al gior-
no, scegliendo possibilmente l’olio extravergine d’oliva.

5. Gruppo ortaggi e frutta (indice di sazietà: alto). 
Consumare di questo gruppo almeno 3-5 porzioni al 
giorno.

6. Gruppo dolci (indice di sazietà: basso). 1-2 porzio-
ni a settimana.

7. Gruppo alcool (indice di sazietà: basso). 1 porzio-
ne al giorno.
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Casa Vacanze GB Place
Via Garibaldi 62, 00153
Contact: Web: www.gbplace.co Email: gallery@gbplace.co 

Trastevere, caleidoscopico crocevia umano, e una casa che non viene meno alle pre-
messe, anzi le esaudisce amplificate: una vivibile esposizione di mobili , oggetti, opere, 
l ibri, contestualizzati in un interno dalla forte identità, punto di fusione tra il passato di 
materiali conservati e intonaci restaurati e il presente di una collezione che va dal design 
vintage a tele pop-surrealiste. La casa è vetrina di uno sti le di vita colto e dissacratorio 
ed anche un luogo dove comunicare idee creative (shooting fotografici - set cinemato-
grafici - cene private - corsi di cucina - installazioni), enfatizzate da uno spazio che è già 
performance in sé.

Terme di Saturnia Spa & Golf Resort
58014 Saturnia (Grosseto)
Contact +39 0564-600111

Ricavato da un’antica costruzione in travertino - un nobile materiale da costruzione usato 
fin dall’epoca romana - l’hotel offre 128 camere, di cui 2 Grand Suites, 11 camere Exe-
cutive e 60 camere De Luxe. All’ interno dell’hotel, oltre ai due ristoranti di alto livello, 
si trovano eccellenti opportunità di fare shopping. Terme di Saturnia Spa & Golf Resort 
sorge su di un cratere di origine vulcanica da cui l ’acqua affiora, intatta, proprio al centro 
del Resort. Solo qui - dove l’Acqua Termale Sorgiva non conosce riciclo, disinfettanti, né 
manipolazioni di sorta - è possibile praticare il più antico, profondo ed esclusivo percorso 
di rigenerazione

Hotel: Atelier Sul Mare-Museo Albergo
Via Cesare Battisti , 4, 98070 Castel di Tusa (ME)

Contact +39 0921 334295

Qui si pratica la polit ica della bellezza. Sorge nel centro di una fiumara d’arte in cui 
si possono ammirare opere a cielo aperto realizzate da importanti artisti . Le camere 
dell’hotel sono state create da artisti secondo propria ispirazione, ciò equivale a 
dormire letteralmente in un museo! www.ateliersulmare.com

“fnm consiglia viaggi”

Casa Vacanze Domus Giulia
Via Giulia 98, Roma

Contact Cell. + 39 3464237434 - Cell +  39 335232970 
Email  romeandu@gmail.com

Appartamento:  mq 80 -  piano terra - tranquillo in via Giulia 98. Nelle vicinanze di   
Piazza Campo dei Fiori a pochi minuti daPiazza Navona. Bellissimo il patio interno 
arredato con statue e archi. L’appartamento è molto curato ed elegante, offre tutti i 
comfort moderni.  Molto bello l’affresco dell’angelo annunciante del Pontormo nella 
camera da letto. Accoglienza da parte dello staf e’ gentile e molto professionale.
Comodissimo e interessante il forno proprio dietro L’appartamento , brioche indimen-
ticabili ,e pizza buonissima.

FNM CONSIGLIA
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DELLA DOTT.SSA MICHELA MONACO
(michela.monaco@psypec.it)

P arlare di anoressia, bulimia, obesità e disordini del 
comportamento alimentare significa far riferimento 
ad una tipologia di disturbi molto complessi. Com-

plessi perché chiamano in causa diversi fattori (psicolo-
gici, biologici, micro e macro sociali) che, integrandosi, 
favoriscono l’insorgenza e il  mantenimento di tali pa-
tologie.

Spesso i disturbi della condotta alimentare si pre-
sentano in associazione ad altri tipi di patologie quali 
depressione, ansia, ossessioni, comportamenti compul-
sivi, difficoltà relazionali, abuso di alcol e sostanze. E’ 
di fondamentale importanza tener presente l’eventuale 
compresenza di patologie diverse in uno stesso indivi-
duo al fine di poter individuare un trattamento di cura che 
tenga conto delle sue particolari necessità.

Secondo le Linee Guida nazionali, promosse dal Mi-
nistero della Salute, la terapia dei disturbi del comporta-
mento alimentare deve essere concepita in termini inter-
disciplinari ed integrati il che significa che è necessaria la 
collaborazione sistematica di figure professionali diverse: 
psicologi, nutrizionisti, psichiatri in un lavoro che tenga 
conto sia del versante psichico che di quello somatico.

La FIDA, Federazione Italiana Disturbi Alimentari si 
propone di perfezionare e diffondere tale modello di 
cura secondo un orientamento psicoanalitico. Il tratta-
mento non mira all’eliminazione del disturbo o alla riedu-
cazione forzata della condotta alimentare bensì tende a 
considerare i disturbi alimentari delle soluzioni, disfunzio-
nali, adottate dal soggetto come risposta ad un disagio 
profondo.

Compito dell’analista  e dell’equipe è quello di so-
stenere il lavoro del soggetto affinché non tragga più 
dall’identificazione al sintomo le coordinate della propria 
immagine e della propria identità ma impari a reperirsi 
altrove. Questo altrove è un luogo da inventare, è una 
riposta particolarizzata e non mortifera, che il soggetto 
formula attraverso la rielaborazione della propria storia 
e il recupero dei significati profondi espressi dal sintomo 
alimentare. E’ per tali motivi che non si può parlare di 
un trattamento standardizzato per tutti ma, al contrario, 
il dispositivo terapeutico offre al soggetto uno spazio di 
parola, la possibilità di articolare una trama discorsiva, 
che gli consenta di decifrare ciò che il sintomo alimenta-
re rappresenta per lui, nell’esperienza che gli è propria.

La Federazione Italiana Disturbi Alimentari è presen-
te, con le sue sedi locali, in numerose città italiane: Ales-
sandria, Ancona, Perugia, Firenze, Milano, Napoli, Roma, 
Salerno, Torino e Verona. Per maggiori informazioni po-
tete consultare il sito: www.fidadisturbialimentari.it.

PSICOLOGIA

DISTURBI ALIMENTARI
COME CURARLI?



Il Roma Web Fest, ideato dal suo direttore artistico Janet De Nardis, ha come mission la promozione 
degli autori indipendenti più capaci, facendoli uscire dalla nicchia del web, coinvolgendo  e 

rendendo consapevoli le produzioni cinematografiche e i brand delle opportunità che il web può 
presentare loro.

Patrocinato da MIBAC, Regione Lazio, Comune di Roma, Roma Lazio Film Commission, Anica, Anem, 
Anec, Agis, Agiscuola e Univ. di Roma La Sapienza, il RWF è riconosciuto come festival di riferimento 

di tutti i prodotti webnativi e anche quest’anno ha ospitato i filmmaker e i direttori artistici dei 
web fest internazionali gemellati: Los Angeles, Marsiglia, Hong Kong, Melbourne, Vancouver, 

Miami, DC.

RWF ha registrato la presenza 6 milioni di visite sul sito ufficiale www.romawebfest.it /com  gra-
zie anche alle centinaia di collaborazioni aperte con webzine e blog,alle 4 università coinvolte  e 

alla grande community creata attorno al festival.

Grazie alla collaborazione con le istituzioni, presenti alla conferenza stampa del 23 settembre 
presso la casa del cinema, le web serie sono state inserite all’interno della legge regionale  

(Lazio) sull’audiovisivo.
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DI ALBA DE BIASE

F are l’amore in cucina non è mai stato così semplice. 
Il designer Raffaele Iannello ha infatti creato una 
linea di utensili per la cucina ispirati ai sex toys: 

spremiagrumi e portascottex in silicone, dalle forme al-
lungate e sensuali, presine per pentole dalle anatomiche 
appendici e molto altro.
Eh già… perché se il connubio cibo-sesso è da sempre 
motivo di grandi anatemi, se impazzano rubriche del tipo: 
“Dimmi come mangi e ti dirò come fai l’amore”, non po-
teva mancare anche un oggetto di design che unisse i 
due mondi.

Così tra il portascottex 
dalla forma tubolare e 
lo spremiagrumi dota-
to di un motore inter-
no che lo fa vibrare, 
sarà facile unire l’utile 
al dilettevole e tra-
scorrere volentieri più 
tempo in cucina.

Chissà, infatti, che 
questi utensili non 
convincano anche 
le più restie dell’arte 
culinaria a impegnarsi 
un po’ di più ai fornel-
li, rendendo i propri 
uomini più felici.

Che dire poi della spazzolina per 
lavare i piatti, utensile poco co-
nosciuto, ma che da oggi tutte  le 
donne vorranno utilizzare, grazie 
alla sua esplicita linea curva e al 
morbido silicone in cui è realiz-
zata.

Accanto al portascottex e 
all’equivoco spremiagrumi, 
pensati ovviamente per le 
donne di casa, abbiamo an-
che utensili per i maschietti 
che si cimentano in cucina, 
come: le presine in silicone 
che riproducono le forme 

femminili, disponibili anche nella versione con i piercing 
ai capezzoli.

Per non parlare poi, dei barattoli in vetro infrangibile, con 
il coperchio in materiale plastico e il ‘pomello’ superiore 
in morbido silicone, che subisce un allungamento quan-
do lo si afferra per aprirlo, una sensazione che sicura-
mente risulterà familiare a molti.

Della stessa foggia anche il porta sale e il porta pepe, 
che riproducono il seno femminile, e chissà che non si 
arrivi ad un totale ribaltamento dei ruoli in cucina.

Gli inediti scenari di 
utilizzo pensati per qu-
esti maliziosi sex toys, 
sono infiniti, tanto che 
lui e lei finiranno per 
litigare in cucina e qu-
esta volta non sarà per 
scegliere cosa man-
giare, ma piuttosto su 
chi dovrà cucinare e 
soprattutto chi dovrà 
utilizzare questi fanta-
stici sex toys… Ops… 
pardon, utensili da cu-
cina!

RED LIPS

L’eros in cucina
Chi l’ha detto che la cucina non possa avere un alto tasso erotico?
La linea XXXitchen di Raffaele Iannello ci suggerisce esattamente il contrario

Red Lips ogni giovedì su
www.fashionnewsmagazine.com 

vi racconta delle curiosità sul 
mondo del sesso.



DI TIZIANA COSSO

L a primavera è alle porte, ci sono i primi raggi 
del sole che invogliano a toglierci gli strati 
dell’ inverno tramutati in pesanti maglioni e 

sciarpe, c’è la voglia di tepore e di profumi sulla 
pelle.

C’è quella sensazione magica che si ha ad 
ogni cambio stagione, quando si è attratti dal nu-
ovo, da ciò che verrà e da mille aspettative.

Tramutiamole, queste attese, in programmi di 
cura per noi, per la nostra voglia di bellezza e per 
il nostro corpo.

Regaliamoci tempo per noi e qualche cosa che 
sia bello. E ci faccia sentire bene.

Primavera con pro-
fumo portafortuna sem-
pre in borsetta? Si può, 
certo, con il nuovo for-
mato di Chance di Cha-
nel: 35 ml in edizione 
limitata. Tre flaconi - si 
può scegliere tra Chan-
ce, Chance Eau Fraîche 
e Chance Eau Tendre 
- da tenere sul palmo 
della mano, nella tasca 

della borsa, nel cassetto della scrivania, in auto… 
un tocco di glam che accompagna a tutte le ore 
del giorno.

Chance è il fiorito particolare della Maison 
Chanel, i l gelsomino si intreccia insieme alla bac-
ca rosa e al patchouli ambrato dando vita ad un 
profumo energico e sensuale allo stesso tempo.

I Must have della nuova stagione?
Chance Parfum Cheveux, i l tocco finale ed ele-

gante che diventa bruma profumata sui capelli e 

non li secca grazie alla formula delicata e protet-
tiva e Chance Eau Tendre Crème Hydratante pour 
le corps, crema fondente e super idratante che 
lascia la pelle del corpo vellutata e luminosa.

	
Un alleato perfetto per il seno è indispensa-

bile.
Provato da diete, aumenti e perdite di peso 

continue, età anagrafica e quant’altro, i l seno è 
una parte del corpo da coccolare e curare il più 
costantemente possibile.

I l prodotto top da util izzare è di Clarins, specia-
lista di trattamenti per la bellezza del décolleté.

Gel Buste Super Lift di Clarins 
è un gel effetto tensore che forma 
una rete invisibile sul ventaglio cu-
taneo che parte dal seno e arriva 
al mento e che ne aiuta il sostegno 
naturale, contiene l’estratto di Vu 
Sua, un frutto originario del Viet-
nam che contribuisce a rafforzare 
le fibre di collagene e l’estratto di 
corteccia di katafray che rende la 
pelle estremamente vellutata. 

L’uti l izzo consigliato è al mat-
tino, per beneficiare dell’effetto 
tensore.

Un pensiero da donare a Lui, perché  è vero 
che regalare qualcosa a chi si ama rende più belle 
e più felici?

Ancora Chanel propone l’ormai iconico Bleu de 
Chanel Eau de Parfum.

Un profumo sensuale ed estremamente raffi-
nato dove la freschezza che ricorda gli agrumeti 
si me-scola alle foglie delle erbe aromatiche e al 
vetiver. I l tocco seducente lo rilasciano le note 
cedrate ed i sentori ambrati insieme alla vaniglia 
e alla fava tonka del Venezu-
ela. I l sandalo ed il muschio 
sono gli ingredienti finali per 
un profumo che piace tal-
mente tanto agli uomini che 
la Maison ha deciso di ag-
giungere un nuovo formato, 
i l 150 ml, che va ad aggiun-
gersi ai due altri flaconi da 
50 e 100 ml.

FNM BEAUTY
WORDSMART

BEAUTY
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SPA: Parco Augusto. 
Viale delle Terme, 85, 98050 - Terme Vigliatore (ME).
Contact: +39 090 9781078

In oltre 35.000 mq, di fronte alle Isole Eolie, è uno tra i più importanti complessi ter-
mali, alberghieri e del benessere d’Italia. Per il benessere e la bellezza della persona 
all’ interno del Parco è stato realizzato il Centro Maurice Mességué; per i benefici delle 
acque termali è stato ricostruito il Centro Termale Fonte di Venere, terme risalenti all ’e-
poca Romana. E poi, piscina esterna e piscina termale interna, ristoranti, bar, sale per 
convegni, matrimoni ed eventi, dancing. E per chi ama il mare, Parco Augusto offre il 
Lido Baia di Venere, una bellissima spiaggia di fronte alle Isole Eolie a circa 2 km. dal 
Parco. Una meraviglia!

Centro Estetico Amiche della Bellezza
Via Giuseppe Reina 1, 3, 5, Roma
Contact +39 06 88544737

Tre amiche d’infanzia, Giorgia, Silvia e Monica, hanno fondato questo centro estetico, e 
l’atmosfera è molto familiare e rilassata. Specializzate in ricostruzione unghie e smalto 
permanente Gamax, offrono i classici servizi di estetica in un ambiente armonico. Silvia 
è specializzata in trucco, e con i prodotti Essential è disponibile per gli eventi speciali 
delle sue clienti. Novità la ricostruzione e trucco semi permanente delle ciglia.

Parrucchiere: Monica Marchetti
Via Flavio Stil icone 300-302, Roma

Contact marchetti .monica1@gmail.com 06-71543241

Salone punto di riferimento di Roma Sud. Team dinamico e giovane sotto la guida di 
Monica Marchetti , ambasciatrice per L’Oréal da 20 anni e ora anche componente del 
Dream Team dell’Accademia di Roma per gli eventi legati al mondo dello spettacolo e 
non solo. Grande expertise sia nel taglio che nel colore

Federico Faragalli Hairstyle
Via Giovanni Paolo Pannini 21/a, 00196 Roma 

Contact  +39 06 3232591
www.federicofaragalli . i t - info@federicofaragalli . i t

Eclettico, appassionato e affermato Hairstylist della Capitale.
Le teste firmate Federico Faragalli sono riconoscibil i nel loro inconfondibile Stile, i l 
Natural Glam. Nel suo Salone, a pochi passi dal MAXXI, uno sguardo attento alla 
moda e alle ultime tendenze si fonde con la predilezione per le colorazioni naturali 
con l’Hénne e con tecniche esclusive create dalla sua esperienza.  
Con una carriera bril lante iniziata giovanissimo, ha viaggiato e lavorato nei backstage 
delle maggiori Fashion Week, collaborando con Marchi quali Gucci, Givenchy, Cavalli 
e poi i giovani San Andrés Milano e Comeforbreakfast. 

fnm consiglia

“fnm consiglia BENESSERE E SPA”



DI DANIELA GIANNACE

S iete inesperti, svogliati o ansiosi tra i fornelli? 
Siete stanchi di piatti ripetit ivi proposti da chi 
è proprio negato in cucina? Allora la soluzio-

ne che fa al caso vostro è il nuovo programma su 
FoxLife “Ci pensa Mainardi”, in onda dal 23 marzo 
tutti i lunedì alle ore 19:00.

Prodotto dalla Fox International Channels Italy 
e realizzato da KimeraTv, i l cooking show è un’e-
sclusiva del canale 114 di Sky. Nel corso delle 20 
puntate vedremo varie storie, veri e propri “casi 
disperati”: mariti , mogli, figli , amici o fidanzati che 
richiedono l’aiuto a domicil io dello chef Andrea 
Mainardi, i l quale proporrà un menu con cui far 
cambiare idea ai parenti o amici del padrone di 
casa che ovviamente è un principiante nell’arte 
culinaria. I l cuoco alla guida del programma, dopo 
aver ispezionato la cucina e scoperto le abitu-
dini del malcapitato di turno, darà dei consigli e 
svelerà dei trucchi per potersi destreggiare nel 
complicato e divertente mondo della cucina, ini-
ziando dalle basi.

“Conquistare la mente partendo dal palato”, 
questo il motto del trentaduenne bergamasco An-
drea Mainardi. Uno chef sopra le righe, che si de-

finisce “atomico”, e che nel 2010 ha aperto “Offi-
cina Cucina” a Brescia, i l primo ristorante con un 
solo tavolo, per una concezione davvero originale 
del rapporto tra chef e cliente. È, inoltre, ospite 
fisso di Antonella Clerici a “La Prova del cuoco”.

Questa sua prossima avventura, “Ci pensa Ma-
inardi”, sarà un nuovo genere di programma, un 
nuovo format, qualcosa che non abbiamo mai visto 
in tv. Senza dimenticare che cucinare è un atto 
d’amore, ma in questo caso sarà anche un mezzo 
per trasmettere allegria e per invogliare perlome-
no a cimentarsi e tentare.

“Ci pensa Mainardi”
Lo chef Andrea Mainardi sarà protagonista del nuovo ed originale show in onda su 
FoxLife con il primo programma di cucina per principianti

SPETTACOLO
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DI RAMONA MONDI’

I sabelle Caro, Eliana e Luisel Ramos, Ana Carolina 
Reston. Nomi noti, ma non troppo, dal momento che 
le morti per disturbi alimentari, in Italia e nel mondo, 

sono ancora tante.
Era il 2007 quando lo spot di Oliviero Toscani 

scatenò reazioni shock. Isabelle Caro, 31 kg di ossa per 
168 cm di altezza, campeggiava sui manifesti delle più 
grandi città italiane. Aveva deciso di far vedere DAVVE-
RO a cosa può portare l’anoressia. Immagini forti. Una 
nudità che parla e dice migliaia di cose, quelle che, chi 
soffre di questa malattia, si terrà dentro forse per tutta 
la vita. Toscani puntava il dito contro il fashion system ed 
in particolare contro la tv, complice di aver creato una 
società che non si ama e non si accetta. E’ tutta questio-
ne di disagio. Una condizione che esiste e che un’altra 
campagna pubblicitaria, „Love The Mirror”, creata dalla 
community The Body Love Conference con la collabo-
razione del blog The Militant Baker, ha usato per farne 
un punto di forza. L’obiettivo è sentirsi a proprio agio 
davanti allo specchio e, se non avete motivi per farlo, 

”Love The Mirror” ne offre 
ben 29! 

Alla domanda “Perché 
è importante amare lo 
specchio”, ventinove per-
sone hanno detto la loro 
e hanno posato davanti 
l’obiettivo indossando ciò 
che più li faceva sentire a 
proprio agio. C’è chi si è 
presentato con i pattini a ro-
telle, chi con un violino, chi 
in slip e chi, persino, con un 
cappotto di pelliccia rosa. 

Kylie ha le smagliature sulla pancia, ma le ha trasfor-
mate in un bel ricordo della persona che ha portato in 
grembo per nove mesi. Gretchen odiando il suo corpo si 
è persa un posto per riposare, perché solo con se stessi 
lo si può fare davvero. Guy sta imparando a guardarsi 
allo specchio e a parlarsi, ha paura, ma è determinato. 
Una campagna che coinvolge tutti e  che continua sui 
social network dove, utilizzando l’hashtag #LoveTheMir-
ror, ognuno può caricare una foto e una sua riflessione.

‘Se ami qualcuno, dagli un peso!’. E’ il messaggio 
che lancia il dipartimento delle pari opportunità in Italia. 
Ebbene: Amati. Datti un peso!

SPETTACOLO

DILLO CON UNO SPOT
NO AI DISTURBI ALIMENTARI



VANISHING CLOUDS
DI JANET DE NARDIS (Direttore artistico Roma Web Fest)

l connubio tra alcune forme d’arte è da sempre sinonimo di qualità e successo, come nel caso del cinema che 
incontra la moda. Se in passato avevamo film come “La dolce vita” o “Vacanze romane”, che creavano delle 
immagini di stile ed eleganza indelebili nel nostro immaginario, da anni, assistiamo alla diffusione dei fashion film, 

che anche in Italia iniziano ad ottenere il giusto riconoscimento.

WEB
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Si tratta di brevi pellicole che mirano a dare risalto 
agli elementi di forza di una nuova collezione o uno spe-
cifico oggetto di un  brand, il tutto sfruttando la magia 
della narrazione.

Storie semplici, complesse, surreali o lineari, ma sem-
pre racconti che trasportano lo spettatore in un mondo di 
fascino e eleganza.

Il primo festival italiano ad avere lanciato la sfida dei 
fashion film è stato, nel 2013, il Roma Web Fest che 
fin dalla prima edizione ha raccolto centinaia di opere 
da tutto il mondo. Oggi sono varie le realtà che hanno 
capito che il mondo della comunicazione e della moda 
sta cambiando e va verso una commistione tra il mondo 
reale della passerella e quello digitale dei prodotti video 
che alimentano le community dei grandi e piccoli marchi. 
Persino Milano, a settembre, durante la settimana della 
moda ha deciso di emulare Roma  creando un concorso 
per fashion film in collaborazione con la Camera Nazio-
nale della Moda Italiana dando spazio a molti giovani 
talenti.

Tra i numerosi fashion film presentati nella seconda 
edizione di RWF in collaborazione con AltaRoma, è sta-
to molto apprezzato “Vanishing clouds” ideato e diretto 
da Federico Mazzi  e curato nello Styling da Sabrina Be-
retta che con immensa tenacia ha creduto nel progetto 
di un simbolo che fa da linea guida ad una storia dove 
i ruoli della seduzione si dissolvono tra le nuvole. Qu-
este ultime sono, infatti, le protagoniste di una storia tra 
due donne che si muovono tra le linee disegnate da un 

creativo che realizza abiti dai tessuti morbidi, dai colori 
vivaci e dai disegni sospesi.

Il video di vanishing clouds (https://www.youtube.com/
watch?v=6ZLsvi8nqCc) è stato realizzato grazie alla col-
laborazione di Mua-Hair Flavia Battaglia,  Couture cour-
tesy NADIAMARI, Music Sequences of Love by Pasquale 
Catalano/Giuseppe Sasso, courtesy ed. musicali Radio-
Fandango

Featuring Mariagrazia Toccacèli, Special Guest Evi-
ta Ciri, Camera-editing-color Federico Mazzi, Additional 
post production Giuseppe Formica Production Polistyle 
2014, Giulio Fasano-Giovanni Guardi-Koen Ivens.

Sinossi:
I ruoli della seduzione si dissolvono tra le nuvole.

Ideazione e Regia Federico Mazzi
Styling Sabrina Beretta
Mua-Hair Flavia Battaglia
Couture courtesy NADIAMARI
Music Sequences of Love by Pasquale Catalano
Giuseppe Sasso
Courtesy ed. musicali RadioFandango
Featuring Mariagrazia Toccacèli
Special Guest Evita Ciri
Camera-editing-color Federico Mazzi
Additional post production Giuseppe Formica
Production Polistyle 2014
Thanks Giulio Fasano-Giovanni Guardi-Koen Ivens



DI ROBERTO ALOIA

Tecnologia come semplice evoluzio-
ne oppure come ausil io in cucina? 
Beh, la risposta non è semplice...

Oggi ogni cosa è tecnologia, smartphone, ta-
blet, pc in primis ma anche automobili , elettrome-
dicali e persino in cucina non possiamo farne a 
meno... In commercio esistono già tantissimi uten-
sil i hi-tech, ideati per semplificare la vita sia gran-
di chef che ad appassionati della cucina, come il 
sottoscritto.

Prendiamo come esempio il ”semplice” forno, 
oggi possiamo accenderlo tramite un app da re-
moto grazie ad un nuovo modulo hardware, basa-
to sul sistema Google, e attualmente implemen-
tato su un forno a microonde, è possibile con un 
semplice messaggio di testo cominciare la cottura 
della nostra cena, sperando non ci sia traffico.

Altro forno, sempre a microonde, molto inte-
ressante per rimanere in tema, è MAID, un og-
getto che oltre a cuocere, suggerisce le ricette, 
si collega ad Internet tramite WiFi, visualizza le ri-

cette in base agli ingredienti e guida passo-passo 
nella preparazione dei cibi, anche mediante video 
visualizzati sullo schermo touch da 6 pollici.

Passiamo ad una cosa più ”banale” come la 
padella ma, questa volta, visto che siamo nel 
2015, rivisitata in termini elettronici. Si tratta di una 
padella, dotata di un minicomputer con un piccolo 
display nel manico: una volta impostata la pietan-
za che si vuole cucinare è lo stesso microchip a 
calcolare la temperatura ideale di cottura e a lan-
ciare un segnale d’allarme quando il cibo è cotto.

Ovviamente, oltre al forno e alla padella è 
necessario un piano di cottura ”serio” sul quale 
lavorare agevolmente ed in modalita Web 2.0; in 
questo contesto ci aiuta Whirlpool con un grande 
piano cottura interattivo touchscreen connesso a 
Internet, che visualizza le ricette e altre informa-
zioni mentre si sta cucinando, interagendo anche 
a voce.

Non da meno è il frigorifero ”intell igente” ide-
ato da Samsung (già dal 2014) dotato di un di-
splay touch da 8’ e di un modulo wi-fi che ci per-
mette, tramite una collegamente ADSL di essere

TECNOLOGIA
QUANDO LA TECNOLOGIA AIUTA IN CUCINA
EVOLUZIONE O SFIZIO?

TECNOLOGIA
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aggiornati su notizie, radio, ricette e di tenere co-
stantemente sott’occhio i nostri amati social. Dal 
punto di vista prettamente gestionale, questo fri-
gorifero ci consente di avere un controllo automa-
tico della data di scadenza dei cibi che ci sono 
al suo interno (con cui può dialogare attraverso 
tecnologia RFid) e di regolare in remoto la tempe-
ratura con il nostro smartphone.

Il mercato tecnologico in cucina sta avanzando 
ma gli utenti non sono ancora pronti per questo 
passo visto che l’aspetto hi-tech interessa molto 
più ai giovani che, a dire il vero, sono orientati 
verso pasti veloci per uscire ed andare a divertirsi 
con gli amici.

Una nota sicuramente positiva in questo mon-
do ”culinario” sono di certo le APP che stanno 
prendendo piede e sono in forte ascesa rispetto 
alla tecnologia intesa come oggetti uti l i per la pre-
parazione e cottura dei cibi; un motivo intuibile è 
il loro basso impatto monetario e la loro capacità 
mediatica di ”condivisione”, chi non conosce un 
amica/o che ha provato una ricetta di Giallo Zaf-
ferano?

La lista delle app di cucina è praticamente in-
finita e sicurmaente piena di novità ogni giorno 
che passa...

A mio avviso, le migliori APP da scaricare, in-
stallare ed ovviamente testare sono:

1 - Giallo Zafferano

Dal noto sito web che conta migliaia di ricette 
ben formalizzate e spiegate benissimo.

2 - CookAround

App ben organizzata con immagini dettagliate 
e spiegazioni all ’altezza di uno chef.

3 - I l Cucchiaio d’Argento

E per chiudere... la nota app che include 1.000 
ricette tratte dal l ibro di cucina più famoso, tutte 
approvate e accreditate da grandi Chef.



news Eccentriche sul mondo della cucina
CURIOSITA’ DAL MONDO CULINARIO

DI DENISE UBBRIACO

L ’arte culinaria è, ormai, entrata prepotente-
mente nelle nostre vite. I l modo di prepara-
zione, di cottura e di consumo di una pietanza 

possono ritenersi i l frutto di pura arte in cui l ’este-
tica, la creatività, la tradizione, la religione e la 
storia sono altrettanto importanti, se non più del 
cibo stesso. Per districarsi meglio in quest’univer-
so, decisamente articolato, ho selezionato alcune 
tra le curiosità più interessanti ed eccentriche pro-
venienti dal mondo della cucina. 

La Torta d’acqua giapponese. A primo impat-
to, sembra una grossa goccia d’acqua posata sul 
piatto. In realtà, si tratta di un dolce. E’ la torta 
d’acqua giapponese, una variazione del famoso 
dolce giapponese, realizzato con farina di riso e 
polvere di soia che, in genere, è di colore giallo 
con una consistenza gelatinosa. La Torta d’acqua, 
dal sapore estremamente delicato, rappresenta 
un geniale colpo d’occhio. “De gustibus non di-
sputandum est”. Di certo, è un’idea assolutamente 
innovativa.

“Piatti con i preservativi che vorrei cucinare 
per te”. Cucina ed eros si intrecciano in un esclu-
sivo manuale di ricette, in cui lo chef giapponese  
Kyosuke Kagami ha raccolto tutto il suo sapere 
culinario. Nel l ibro, come si può evincere dal ti-
tolo “Piatti con i preservativi che vorrei cucina-
re per te”, sono contenute ricette molto sfiziose 
e prelibate in cui i l cibo è cucinato all’ interno di 
preservativi, adottati come insolit i contenitori re-
sistenti al calore, elastici ed atossici, in grado di 
consentire un particolare metodo di cottura per la 
realizzazione di gustose pietanze. Tra le ricette: 
condom sushi, biscotti di preservativi e dessert di 
ogni genere. Un libro provocatorio con l’ intento 
di promuovere una campagna di sensibil izzazione 
a favore della protezione dei rapporti sessuali in 
tutto il mondo e, soprattutto, in un paese come il 
Giappone che statisticamente risulterebbe essere 

lo Stato in cui si ricorre meno al preservativo. Sie-
te curiosi di provare qualche ricetta? 

Pesche in lingerie. L’agricoltore cinese Yao 
Yuan ha riscosso un incredibile successo commer-
ciale, grazie alla vendita di pesche che indossano 
microscopiche mutandine.

In precedenza, Yao Yuan, per risollevare le 
sorti della sua azienda, la cui vendita di frutta 
aveva raggiunto il minimo storico, cercava un’idea 
per uscire dalla crisi. Un bel giorno ecco arrivare 
il colpo di genio. Notò che le pesche somigliano 
al fondoschiena di una donna e, da qui, l ’ idea di 
confezionarle in un modo davvero originale. Un 
vero boom di vendite, nonostante il prezzo. Una 
confezione da 9 pesche costa circa 70 euro. I l 
metodo di confezionamento è molto più impegna-
tivo, poiché le pesche vanno vestite una ad una. 
Inoltre, coloro che forniscono le mutandine le pro-
ducono per alcuni dei più grandi fashion designer 
del mondo. Inoltre, c’è da dire che l’azienda re-
alizza anche confezioni su misura. Tra le richieste 
più bizzarre: una confezione di pesche vestite in 
lattice e dotate di frustino. Senza dubbio, un’idea 
che ha dato i suoi frutti ! 

Anguria a forma di cuore. L’agricoltore della 
prefettura di Kumamoto, Hiroichi Kimura, dopo la 
richiesta di un vicino, ha iniziato a coltivare spe-
ciali e curiose angurie a forma di cuore. I l com-
pito non è stato semplice, poiché l’agricoltore ha 
dovuto sperimentare diversi tipi di terreno, mol-
te modalità di coltivazione e differenti condizioni 
ambientali, oltre che costruire alcuni “stampi” per 
ottenere la forma sperata. Solo dopo svariati ten-
tativi ed errori è riuscito a raggiungere il risulta-
to desiderato. Non solo una forma unica e rara, 
ma anche un frutto dall’ottimo sapore. I l prezzo 
si aggira sui 250 – 300 euro a pezzo. Queste 
angurie sono diventate un dono molto popolare 
tra le coppie di innamorati, in quanto costituisce 
un pensiero particolarmente romantico agli occhi 
dei giapponesi.

IN CUCINA
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DI RAMONA MONDI’

1. Chic anche al mat-
tino? Oh yes! Un 
artista di Los Ange-
les ha creato una 
piastra con il logo 
di Louis Vuitton per 
una gustosissima 
colazione a base 
di Waffel... griffati! 
L’oggetto al mo-
mento non è dispo-
nibile sul mercato, si 

tratta quindi di un pezzo unico, ma chissà che presto non 
possiate averlo anche voi!

2. Chi l’ha detto che i selfie si possono fare solo con 
lo smartphone? Toasted selfie è il tostapane che sforna 
fette con la tua faccia. Basta scattarsi una foto, caricarla 
sul sito di Vermont Novelty Toaster e il tostapane perso-
nalizzato  arriva direttamente a casa tua! 

3. Amanti degli 
spaghetti all’appel-
lo! Se state cercan-
do un modo per 
gustare il vostro 
piatto preferito 
senza snervarvi, 
il Giraspaghetti 
fa per voi! Pote-
te acquistarlo sul 
web, all’indirizzo 
hogwi ldtoys.shp-
tron.com/p/twirling-
-spaghetti-fork

4. Mangiare il pollo con le mani è più godurioso. Ma che 
noia quell’unto! Da oggi potete usare i Trongs, dei piccoli 
utensili di food-design, 
facilmente impugnabili con le mani che si adattano alle 
dita.
Una volta impugnati è possibile toccare tutti i cibi 
senza sporcarsi le mani, nel massimo dell’igiene. Ge-
niale no?!

5. Vuoi separare il contenuto delle uova in modo rapi-
do e perfetto? Yolkfish esiste per questo! Si tratta di un 
pesciolino in silicone che, premuto leggermente e ac-
costato all’uovo, ne risucchia il tuorlo separandolo in un 
gesto dall’albume! 

IN CUCINA
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INDIRIZZI MODA

www.rickowens.eu
www.ferragamo.com
www.ysl.com
www.dolcegabbana.it
www.dsquared2.com/it
www.prada.com
www.grenson.co.uk
www.numeroventuno.com
www.katespade.com
www.stellamccartney.com
www.jeffreycampbellshoes.com
www.charlotteolympia.com
www.marcjacobs.com
www.accessorize.com
www.victoriassecret.com
www.albertoguardiani.com/it
www.armani.com
www.givenchy.com
www.isseymiyake.com
www.moschino.com
www.missoni.com
www.etro.com
www.proenzaschouler.com
www.lanvin.com
www.miumiu.com
www.gianbattistavalli.com
www.chloe.com
www.balenciaga.com
www.versace.com
www.givenchy.com
www.borsalino.com
www.paulacademartori.com/it
www.ericksonbeamon.com 
www.braccialini.it
www.edwardgreen.com
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DI ALESSANDRA ROSCI

C ’è chi la chiama moda, chi pasticceria. Chi ne 
apprezza il gusto, chi solo l’estetica. Tutta-
via, pensare che il fenomeno Ladurée possa 

limitarsi a un’arte culinaria, rivisitata con charme 
tutto francese, sarebbe davvero limitante. Racchiu-
sa nel nome Ladurée si trova insita la storia della 
Parigi très chic e bon ton, della prestigiosa tra-
dizione francese gastronomica, della capitale dei 
famosi cafès, della città all ’avanguardia e libertina 
delle prime sale da the (frequentate specialmente 
da una clientela) femminile dove ricche signore 
si radunavano a chiacchierare e…  di amori nati 
tra le antiche strade della romantica città degli 
innamorati.

Tutto ebbe inizio nel 1862 quando Louis Ernest 
Ladurée decise di aprire un panificio al 16 rue 
Royale, nel quartiere Madeleine, nel cuore della 
capitale. Negli anni, così, da semplice panetteria 
il locale si trasformò prima in pasticceria e poi 
in un ambiente capace di interpretare, diventan-
done simbolo, le nuove abitudini parigine: quelle 
di ritrovarsi in raffinati “salon de thè” a discutere 
di arte, polit ica, moda e, semplicemente, di vita. 
Successivamente, nel 1930 Pierre Desfontaines, 
cugino di Ernest Ladurée, ebbe l’ idea di  guarnire 
due gusci di meringa con un delicato ripieno di 
ganache, modificando la ricetta originale che l’ ita-
liana Caterina de’ Medici portò oltralpe nel 700. 
È l’ inizio, questo, di un successo incontrastato che 
rese i macaron, emblemi della Maison parigina, 
prelibatezza che spopolò nell’ immaginario di ogni 
arte, dalla moda al cinema, capace di sedurre col 
suo gusto unico menti di fi losofi e di impeccabili 
esteti. Ed oggi, Ladurée si fa, dunque, portavoce 
di questa atmosfera culturale e dell’ “art de vivre” 
francese in tutto il mondo, toccando città come 
Tokyo, Mosca, Dubai per arrivare addirittura in ter-

ritorio italiano con diverse sedi ufficiali , situate a 
Milano, Roma, Firenze, Lucca e adesso anche a 
Venezia; città di contrasti che vivono tra passato e 
modernità, caratteristica che da sempre  affascina 
la casa transalpina.

Il profumo che viene da un negozio Ladurée, 
pare arrivi direttamente dal Paradiso. Un ambiente 
accogliente dove la raffinatezza e il buon gusto 
sono i protagonisti indiscussi della storica bouti-
que francese. Guai a parlare di pasticceria, per-
ché tra i muri a stucco grigio e verde, dietro le 
scritte in oro, i medaglioni con “l’angelo pasticcie-
re”, simbolo della maison, o i banconi in marmo 
e mogano si rivela una vera e propria “gioielleria 
del dolce”. Entrare da Ladurée non vuol dire solo 
golosità: significa trovarsi in un negozio da cui non 
si può non uscire pieno di pacchetti ed eleganti 
confezioni come quelli di un “magasin de bijoux 
parisien”. Per vincere, poi, i l possibile imbarazzo 
di chi, entrando in un luogo dall’aspetto molto esc-
lusivo, teme di non potersi permettere il lusso di 
una consumazione o di un regalo, una serie di pic-
coli cartell i ben visibil i dichiarano con trasparen-
za i prezzi delle varie opzioni possibil i , da pochi 
euro in su. La gentilezza del personale completa 
l’opera di mettere a proprio agio chiunque entri, 
anche solo per curiosare. Un marchio che è stato 
in grado di creare, attorno a due gusci di pasta di 
mandorle ripieni di crema, un mondo di sensazioni 
e di profumi esclusivi,  ma allo stesso tempo alla 
portata di molti . Merito senza dubbio della bontà 
dei macaron, ma anche di tutto quello che il brand 
francese ha saputo costruire intorno a questi do-
lcetti così deliziosi e colorati. 

Due vetrine, come vuole il format pensato a 
Parigi e ormai diffuso nel mondo: una dedicata 
alle piramidi di macaron, e alle scatole regalo, 
l ’altra al tema di stagione, che cambia continu-
amente. La  fantasia  Ladurée  non  finisce mai di
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INTERVISTA A SvetlaNA Voloshyna
Ladurée: la sua “art de vivre” in un vivace arcobaleno di appetitosi macaron



stupirci; capace di dar vita a delle vere e proprie 
collezioni, con confezioni e sapori studiati appo-
sitamente. Restano permanenti pochi gusti, quelli 
tradizionali, mentre  ogni cinque-sei mesi - questa 
la particolarità - vengono create nuove scatole re-
galo e macaron, tutti in edizione limitata. Chi non 
arriva in tempo è costretto ad aspettare con impa-
zienza e tanta curiosità la collezione successiva. 
Un paio di volte l’anno, inoltre, le nuove uscite 
sono realizzate in collaborazione con uno sti l ista 
di fama internazionale, come è avvenuto con Mar-
ni,  Louboutin e Yazbukey. Un modo per rafforzare 
quel concetto di esclusività e di unicità che carat-
terizza l’eleganza del marchio Ladurée.

Bello, colto, gustoso e non troppo impegnati-
vo; i l macaron, un dolce, si può dire, che rasenta 
quasi la perfezione, racchiudendo in sé un mix 
prezioso di estetica e tradizione. Anche se i pro-
tagonisti indiscussi sono queste piccole, rotonde 
prelibatezze, croccanti fuori e soffici dentro, La-
durée non è solo questo: si trovano anche cioc-
colato, the, caffè, caramelle, marmellate, candele 
profumate e shopping bags. I l tutto, naturalmente, 
brandizzato Ladurèe, champagne compreso.  Nati 
in Francia, questi dolcetti colorati sono diventati 
anche in Italia un vero must try: Milano e Roma, 
per esempio, hanno accolto la raffinatezza parigi-
na dei macaron offrendo una vera e propria espe-
rienza di gusto, non solo del palato.

Ecco per i nostri lettori l ’ intervista ad una delle 
donne d’affari più famose nel business world, la 
direttrice di Ladurée Italia Svetlana Voloshyna:

Quale è il concept dietro il marchio Ladurée e 
quali sono i suoi tratti distintivi? 

Ladurée è un mix di ingredienti immateriali 
che rendono unici i suoi prodotti : storia, passio-
ne, professionalità e il “savoir faire” tipicamente  
francese.

Come mai Signora Voloshyna ha deciso di ini-
ziare questa avventura nel mondo Ladurée? 

Tutto è iniziato grazie alla mia bambina, i l cui 
sogno era avere a casa i macaron tutti i giorni. 
Un giorno a Parigi, ero proprio in coda con lei per 
comprarle i macaron e con noi c’erano anche tanti 
italiani che come me apprezzavano la raffinatezza 
della Maison. Da lì l ’ i l luminazione di portare Ladu-
rée in Italia.

I macaron in particolare sono il mondo Ladu-
rée e tratto distintivo del marchio. Oltre ad essere 
belli sono anche buoni. Quale è il segreto che li 

rende così appetitosi e qual è il gusto che Le sta 
più a cuore?

All’ interno dei due gusci croccanti di macaron 
si racchiude tutta la magia di Parigi, declinata in 
gusti sempre nuovi e inaspettati, che si aggiun-
gono ai classici e intramontabili . La forza del ma-
caron è proprio questa: cambiare continuamente, 
rimanendo però sempre uguale a se stesso. Il mio 
gusto preferito? Io sono per i classici come il ca-
ramello al burro salato, i l pistacchio e il delicato 
petalo di rosa, ma spesso mi lascio tentare dalle 
nuove creazioni. Devo comunque assaggiarli tutti 
per poterli poi descrivere e farli apprezzare anche 
ai nostri clienti. È un duro lavoro, ma qualcuno 
deve pur farlo (ce lo confessa la Signora Voloshy-
na accennando un ironico sorrisetto).

Parliamo dell’ultima collezione: a cosa si è 
ispirata Ladurée nel crearla e quali sono le sue 
caratteristiche?

Dopo la romantica collezione “San Valentino”, 
sarà la volta dell’attesissima collaborazione Emilio 
Pucci: due scatole decorate con le fantasie simbo-
lo della Maison fiorentina e un macaron al l imone 
e alla rosa che unisce due colori molto presen-
ti nell’archivio storico dello sti l ista. Ladurée ama 
molto queste “liaison” con i marchi della moda e 
anche i nostri clienti, molto attenti al glamour, ne 
sono entusiasti.

Un’idea che ha avuto origine a Parigi e che 
pian piano si sta facendo largo nel panorama ita-
liano ed internazionale. Quali sono i progetti futuri 
per il marchio Ladurée? 

Nell’ immediato, l ’apertura di un corner all ’ in-
terno dello Store Excelsior a Roma, che va ad 
aggiungersi alla Sala da The presente nella città 
eterna. Poi guardiamo con interesse a Venezia, 
ma il vero sogno da realizzare è quello di avere 
la Sala da The anche a Milano, come ci chiedono 
moltissimi dei nostri affezionati clienti.

La sua vita adesso è in Italia. Cosa l’ha spinta a 
trasferirsi qui e cosa ama di più di questo Paese? 

Sono arrivata in Italia per lavoro e ora non 
potrei più pensare di trasferirmi altrove. Apprezzo 
tutto di questo Paese e adesso abbiamo anche i 
macaron, cosa volere di più? 

Il tempio della dolcezza Ladurée è, dunque, 
davvero, i l posto giusto per i fan più golosi della 
voluttà avvolgente dei macaron: piccoli, gustosis-
simi, colorati ed irresistibil i dolcetti , paragonabili 
quasi a delle perfette opere d’arte di alta patisse-
rie francese.
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DI DENISE UBBRIACO

T eobroma cacao è questo il nome scientifico del 
cioccolato che, letteralmente, significa “cibo degli 
dei”. Ricchezza per l’animo e delizia per il palato, 

il cioccolato affonda le sue radici in tempi molto lontani. 
Per scoprire tutti i segreti sull’arte del cioccolato, ho avu-
to il piacere di intervistare il Maestro Ernst Knam, meglio 
conosciuto come “Il Re del Cioccolato”.
Pasticcere, chef, autore di numerose pubblicazioni e 
personaggio televisivo, Ernst Knam è un vero virtuoso 
dell’arte cioccolatiera. Dal 2012, è uno dei volti più noti 
ed amati di Real Time. Nel 2014 è stato nominato Chef 
Ambassador per Expo 2015. Definirei Ernst Knam un vero 
e proprio poeta del gusto per la sua innata creatività ed 
il suo stile inconfondibile. Senza dubbio, un concentrato 
di talento!

Quando è scoccata la scintilla che l’ha fatta innamorare 
del cioccolato?

“Il cioccolato è un ingrediente che, da sempre, fa parte 
della cucina. Mia mamma, che era cuoca, è diventata 
fioraia perché mio padre aveva un negozio di fiori e 
cucinava sempre per i nostri operai, per 15/20 persone 
al giorno. In Germania, è molto famosa la biscotteria 
natalizia. Mia madre iniziava già a novembre a cucinare 
diverse tipologie di biscotti. E’arrivata a prepararne fino 
a cinquanta tipi. Poi, i biscotti si conservano nei barat-
toli di alluminio ed a Natale si tirano fuori. Di sera, si 
avvertivano questi profumi di vaniglia, cannella, chiodi di 
garofano e nocciole. E’stato questo il primo forte impatto 
con il mondo culinario. Ricordo che da piccolo leccavo le 
pentole e man mano ho iniziato ad aiutarla.”

Mi racconti un aneddoto sulla sua carriera.
“Le racconto perché odio i kiwi. Quando lavoravo al 
Dorchester, 28 anni fa, ho dovuto preparare una terrina 
di frutta in aspic al moscato per 200 persone. Cosa è 
successo? Ogni terrina era stratificata con arancia, lam-
pone, mango, banana e, in mezzo, avevo messo anche 
i kiwi. I kiwi contengono un enzima davvero particolare 
che non si trova in nessun altro frutto: l’actinidina. Questo 
enzima decompone le proteine presenti nella gelatina, 
latte o suoi derivati. Quindi, è preferibile non utilizzare i 
kiwi crudi nei composti a base di latte o con gelatina, a 
meno che non decidiate di consumare il prodotto nell’im-
mediato. Io, questo all’epoca non lo sapevo! Per cui cosa 
è successo? L’indomani, dopo aver preparato il dolce 
avevo il giorno libero, per cui ero a casa. Il capo pastic-
cere, in mia assenza, ha iniziato a tagliare le terrine dalle 
quali è uscito tutto il liquido provocato dalla reazione 
che avevano fatto i kiwi. Non le dico quanto sono stato 
insultato al mio rientro. Da quel giorno, odio i kiwi e nel 
mio laboratorio non sono i benvenuti!”

Come si può riconoscere del cioccolato pregiato ed in 
che modo si può affinare il gusto?

“Si deve assaggiare, assaggiare, assaggiare. Si deve 
entrare dentro con il cervello ed annusare, toccare, lec-
care e farsi sciogliere. Occorre capire ed entrare proprio 
dentro la materia. Va valutato quando l’ho mangiato e 
dove l’ho mangiato. Se lo mangio a gennaio, quando fa 
freddo, è un discorso, se lo mangio in agosto, al mare, 
è un altro discorso, se lo mangio al mattino o la sera, da 
solo o in gruppo, con la fidanzata, sono tante situazioni 
che cambiano. Lo stesso cioccolato mangiato con un’al-
tra persona è diverso. ”

Intervista a Ernst Knam
Ernst Knam svela tutti i segreti del cioccolato



Si sa, il cioccolato ha un innato potere afrodisiaco. Qu-
ale menù consiglierebbe per stupire il proprio partner?

“Per stupire il proprio partner basta anche un solo, ma in-
dimenticabile cioccolatino (firmato Knam ovviamente). Ad 
esempio, per festeggiare il giorno di San Valentino con il 
proprio partner ho ideato una linea di cioccolatini: cacao 
di altissima qualità, colore rosso, il colore dell’amore e 
della passione, e giochi d’incastro. Un cioccolatino da 
condividere con chi siamo e magari da accompagnare 
con panna montata o fragole, o meringa e una buona 
bottiglia di Franciacorta o Champagne.”

Qual è il segreto per sorprendere anche il più esigente 
dei palati?

“Essere creativi, consapevoli e, soprattutto, utilizzare 
sempre materie prime di altissima qualità. Un esempio 
di dolce che, in genere, fa sempre centro è la torta di 
melanzane al cioccolato con lamponi e coriandolo. Ma-
gari strana a dirsi, ma deliziosa. Fondamentale è anche 
la presentazione del dolce. Una torta, così come un 
cioccolatino, per prima cosa deve far venire voglia di 
assaggiarla, poi, in bocca, deve dare una sensazione 
fantastica. Così viene la voglia di assaggiarne ancora un 
po’ e un po’. Un dolce per stupire non deve mai essere 
stucchevole.”

Quali sono le pietanze più richieste dai suoi clienti?

“In realtà, la maggior parte dei miei clienti, quando com-
missiona un dolce, non sempre ha le idee ben chiare 
e, in ogni caso, si affida alla mia esperienza. Quindi, ho 
ampie possibilità di suggerire il dolce che ritengo più in-
dicato alla persona o alla situazione. Naturalmente, ci 
sono anche clienti che fanno richieste molto precise. Per 
me, ogni volta è una sfida. Cerco sempre di andare oltre 
le aspettative del cliente aggiungendo la mia impronta 
creativa. Le richieste dei clienti dipendono anche dalla 
stagione. Di certo, nei mesi più freddi sono molto più 
richieste: le Praline, i Kubi, le tavolette Knam di cioccolato 
(una delle ultime novità).”

La sua popolarità è decisamente aumentata con la 
partecipazione alle trasmissioni “Il Re del Cioccolato” e 
“Bake Off Italia”. Qual è il ricordo più bello che porta con 
sé di queste esperienze?

“L’emozione che ho provato ogni volta alla fine di un 
percorso, di una stagione. In particolar modo con Bake 
Off in cui si percepisce la tensione dei partecipanti per 
tutto il tempo. Durante le sfide devi sempre rimanere 
un giudice vigile e severo. Poi, arriva la finale e posso 
finalmente lasciare posto a sorrisi e, perché no, a volte 
anche a lacrime!” 

È stato nominato Chef Ambassador per Expo 2015. Mi 
dica qualcosa di più.

“La prossima Esposizione Universale che l’Italia ospiterà 
sarà il più grande evento mai realizzato sull’alimenta-
zione e la nutrizione. Un’occasione unica per invitare i 
cittadini di tutto il mondo a riflettere su temi importanti, 
quali: sostenibilità, ambiente e produzione alimentare. 
Essere Expo Ambassador credo sia un onore, ma anche 
una grande responsabilità. Come ingrediente da portare 
all’Expo ho scelto il cioccolato. Come tutti sanno, si sono 
aperte ultimamente molte discussioni circa la possibile 
futura scarsità di questo ingrediente. L’Expo sarà un’oc-
casione per confrontarsi anche su questo argomento, 
ma anche sulla qualità del cacao, sulle modalità di col-
tivazione e produzione, oltre che per le sue proprietà 
benefiche o le deliziose creazioni alle quali si può dare 
vita, utilizzandolo.”

Per concludere, sfatiamo tutti i miti sulla dannosità del 
cioccolato. Ci può confermare che il cioccolato fondente 
è salutare?

“Il cioccolato fa bene. Quando uno mangia un cioccola-
tino, cambia l’espressione della faccia se il cioccolatino 
è buono. A Milano, al mattino, quando alle sette vai in 
un tram, sono tutti arrabbiati. Non ho mai visto una faccia 
sorridente alle sette o alle sei, poi gli metti un cioccolati-
no in bocca e diventano di buon umore.”

Il solo profumo delizia le papille gustative. Un trionfo di 
sapori! Ecco la ricetta del dolce più famoso del Maestro 
Ernst Knam: “La mousse ai tre cioccolati”.
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La mousse ai tre cioccolati
INGREDIENTI

PROCEDIMENTO
Tempo: 150 Minuti per 3 – 4 plaque 30 x 40,  
Tortiera: 20 cm di diametro.

Marquise
140 g tuorli
140 g zucchero a velo
300 g albumi
280 g zucchero a velo
120 g cacao amaro
40 g fecola di patate

Iniziare montando i tuorli con 140 g zucchero a velo e gli albumi a neve 
con 280 g zucchero a velo. Mescolare delicatamente i due composti; 
aggiungere il cacao e la fecola di patate. Versare il composto sulla placca 
da forno, foderata con l’apposita carta e livellarlo con una spatola per 
ottenere uno strato spesso circa 8 mm. Cuocere a 200°C per 8-9 minuti. 
Infine spolverizzare con zucchero semolato. Coppare la base di marquise 
con il cerchio del diametro di circa 22 cm, ricavandone un disco. Su una 
placca da forno ricoperta di carta appoggiare lo stampo circolare e foderalo 
sui lati con la striscia di acetato. Coppare la base di marquise con il cerchio 
del diametro di circa 22 cm, ricavandone un disco. Su una placca da forno 
ricoperta di carta appoggiare lo stampo circolare e foderalo sui lati con la 
striscia di acetato. Inserire nello stampo il disco di marquise che sarà la 
base della torta. 

Mousse di cioccolato fondente
250 g cioccolato fondente
50 g tuorlo
250 g panna fresca montata
2 g gelatina in foglie

Mettere la gelatina in acqua fredda per ammorbidirla e scioglierla poi in 20 
ml di latte. Montare con uno sbattitore elettrico a frusta i tuorli; quindi 
unire il cioccolato fondente sciolto a bagno maria, la gelatina e la panna 
montata, continuando a mescolare bene con una frusta. Versare sul fondo di 
marquise uno strato del composto al cioccolato fondente e livellare bene la 
superficie, con l’aiuto di un cucchiaio. Riporre quindi il dolce nel 
congelatore. 

Mousse di cioccolato al latte
250 g cioccolato al latte
50 g tuorlo
250 g panna fresca montata
3 g gelatina in foglie

Nel frattempo preparare la mousse al cioccolato al latte: mettere la gelatina 
in acqua fredda per ammorbidirla e scioglierla poi in 20 ml di latte. 
Montare con uno sbattitore elettrico a frusta i tuorli; quindi unire il 
cioccolato al latte sciolto a bagno maria, la gelatina e la panna montata 
continuando a mescolare bene con una frusta.Togliere lo stampo dal 
congelatore, versare il composto sulla mousse di cioccolato fondente e 
livellare anche questo secondo strato con l’aiuto di un cucchiaio. Riporre di 
nuovo nel congelatore.

Mousse di cioccolato bianco
250 g cioccolato bianco
50 g tuorlo
250 g panna fresca montata
4 g gelatina in foglie

mettere la gelatina in acqua fredda per ammorbidirla e scioglierla poi in 20 
ml di latte. Montare con uno sbattitore elettrico a frusta i tuorli; quindi 
unire il cioccolato bianco sciolto a bagno maria, la gelatina e la panna 
montata continuando a mescolare bene con una frusta. Togliere lo stampo 
dal congelatore, distribuire il composto al cioccolato bianco sullo strato di 
mousse di cioccolato al latte e livellare bene. Rimettere lo stampo nel 
congelatore per 3-4 ore.

Per Decorare Togliere la mousse ai tre cioccolati dallo stampo e decorarla, a piacere, 
con riccioli di cioccolato gianduia e di cioccolato fondente.

 

”LA MOUSSE AI TRE CIOCCOLATI”
LA RICETTA DI ERNST KNAM 

PER FASHIONNEWSMAGAZINE FNM



DI KELLY EVANS

R icordo di aver letto 
che la Pasticceria è fi-
glia dell’Architettura… 

oggi non posso  sostenere 
che è assolutamente vero. 
E’ un mondo fatto di misure 
al grammo, tempi di realiz-
zazione precisi, temperatu-
re da rispettare, ma anche 
di fantasia  ed estro. Se 
parlo di FOOD, io penso a 

tutto il mondo della patisserie che mi ha travolto nei suoi 
profumi e colori e, soprattutto, alle sue “regole”: mettere 
prima un ingrediente al posto di un altro cambia comple-
tamente il risultato. Diciamo che la proprietà commutati-
va in pasticceria non ha applicazione!

Regole alle quali mi sono completamente fatta sog-
giogare. La seduzione della pasticceria e dei suoi sapori 
ti avvolge e quando cominci a passeggiare su soffici cre-
me e seducenti ganache, il dado è tratto e non si può più 
tornare indietro… fortunatamente! La pasticceria proprio 
per la sua natura ha bisogno di essere esaltata da un 
corretto display ed ecco così che entra in campo questa   
meravigliosa applicazione, che in Italia ha preso piede 
solo da qualche anno  e che  viene identificata come 
DESSERT TABLE. Sono stata una delle prime in Italia ad 
applicarla ad eventi o happening: è un vero piacere rac-
contarvi come nasce un tavolo ricco di fantasia e gusto.    

Quando si decide di allestire anche una piccola car-
rellata di dolci, bisogna lasciare che colori e gusti travol-
gano i nostri invitati, ma in primis noi. L’equilibrio tra forme 
e sapori deve essere il nostro obiettivo.

Entriamo in questo soffice mondo insieme, lasciatevi 
guidare e procediamo per step:

1) Scegliere il mood: decidere colori e forme da se-
guire, un claim, una idea ci aiuterà a saltare passaggi 
inutili e a guadagnare tempo. Le cose da organizzare 
sono molte.

2) Conoscere il numero degli invitati: ci aiuterà nello 
sviluppo dei dolci da realizzare cosi da poter sviluppare 
l’intero ingombro dell’allestimento.

3) Realizzare le decorazioni: il tavolo sarà così in 
equilibrio dallo sfondo al piano, ma soprattutto sceno-
grafico. La meraviglia perpetuerà nel ricordo visivo degli 
invitati.

4) Scegliere i supporti per i dolci: porcellane, vetri, 
alzatine. E’ il lavoro più complesso: vi consiglio di prepa-

rarlo già per vedere bene i volumi ed i colori. Dovranno 
essere in perfetta armonia con i dolci che andranno al-
lestiti.

Queste le regole tecniche prima di partire con la 
realizzazione dei dolci stessi. Ma quali sono i dolcini da 
inserire? 

Qui scatenate la vostra fantasia senza lesinare an-
che in qualche piccolo eccesso, ma ricordate che l’equili-
brio è sinonimo di semplicità e la purezza nelle realizza-
zioni identificherà al meglio il vostro stile.

In un Dessert Table dovranno sempre comparire co-
okies, cup cakes, layer cakes e cakes pop con l’aggiunta 
poi dei dolci che caratterizzeranno ancora di piu’ il pa-
radiso che andremo ad allestire. Di norma io aggiungo 
dei macaron, o dei brownies o delle tartin. Dipende dal 
tema, dall’evento e dalla particolarità degli invitati, se c’è.

La scelta in qualità degli ingredienti e le realizzazioni, 
si sposeranno con  l’altra metà dell’allestimento e cioè 
il gusto.

Diciamo che ogni evento ha un allestimento a sè; 
nasce piano piano e si realizza nella sua bellezza e com-
pletezza il giorno stesso dell’evento.

Non mi resta che lasciarvi alcuni scatti da un mio 
dessert table, qualche ispirazione, sperando che il vostro 
lavoro faccia il resto. Happy Baking!!!

Dessert Table…
… a colpi di dolcetti e fantasia per allestire al meglio il tuo tavolo delle 
meraviglie

IN CUCINA
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DI MORENO AMANTINI

Cari amici e care 
amiche di Fa-
shion News 

Magazine, ben trovati! 
Nell’epoca televisiva 
che stiamo vivendo, la 
professionalità e l’arte 
vengono decisamente 
surclassate dal voyeu-
rismo e dall’esibizio-

nismo. Anche i programmi di informazione ormai sono 
spettacolarizzazioni del dolore, le notizie vengono 
spesso strumentalizzate e rese catastrofiche ai fini degli 
ascolti. I talk show televisivi trattano storie di cronaca en-
trando nelle vite dei protagonisti, raccontandone detta-
gli, spesso intimi, che dovrebbero assolutamente restare 
nella sfera del privato. Tutto è ficcante come una lama, 
affinché il pubblico da casa possa entrare nelle vite degli 
altri, possa studiarne costumi, atteggiamenti, gusti. C’è 
poi a chi questo voyeurismo piace e ne diventa complice 
trasformandosi nel migliore degli esibizionisti, soprattutto 
nel mondo dello spettacolo. Un nome per esempio? Roc-
co Siffredi. Galeotto il suo “mestiere”, ma decisamente 
un esibizionista con la “e” maiuscola!

Fino ad una ventina di anni fa il mondo del cinema 
hard era decisamente tabù e i suoi protagonisti erano 
perfetti sconosciuti al grande pubblico, o meglio, le loro 
frequentazioni nei salotti televisivi erano rigorosamente 
bannate! Primo caso storico di regina del porno ad ap-
prodare in tv fu Moana Pozzi, intervistata a lungo da Pip-
po Baudo e successivamente ospite di diversi talk show 
televisivi come il “Maurizio Costanzo Show”. Una donna 
elegante, colta, sensuale, intelligente e con un fascino 
incredibile. A guardarla sembrava quasi impossibile po-
tesse essere legata ad un mondo, se vogliamo, così per-
verso e osé! Moana Pozzi fu sicuramente la prima star 
del cinema hard a sdoganare l’idea della pornostar e a 
rendere la sua immagine pubblica.

Non dimentichiamoci che insieme alla collega Ilona 
Staller, alias Cicciolina, arrivarono anche a fondare un 
partito politico. Negli ultimi anni vedere in tv attori e attrici 
hard non è più un tabù e molti di loro diventano dei veri 
e propri “personaggi televisivi”. Testimonial di campagne 
pubblicitarie, protagonisti di reality show e ospiti ambiti 
in talk e salotti tv. Chi ha tutte queste caratteristiche, o 
meglio, chi ha collezionato nel suo curriculum tutte qu-
este esperienze è, per l’appunto, Rocco Siffredi.  L’Ita-

lian Stallion per eccellenza, famoso, diciamolo, per i suoi 
esuberanti “centimetri”, non solo è stato protagonista 
di una campagna pubblicitaria per una nota marca di 
snack salati, ma è anche, da poco, approdato in quella 
che è l’isola più ambita della televisione italiana, il reality 
più estremo del piccolo schermo: “L’Isola dei Famosi”. 
Difficile dissacrare ogni sua partecipazione televisiva e 
difficile allontanarlo da quello che è il suo lavoro prima-
rio. Anche nella pubblicità delle patatine di cui è stato 
protagonista, l’aitante Rocco si presentava in vestaglia e, 
nel pubblicizzare il prodotto, esclamava sensualmente la 

frase: “… io di patate me ne intendo!” Ca va sans dire…
Insomma, anche se frequenta salotti televisivi, anche 

se presta la sua immagine per campagne pubblicitarie 
o se partecipa ad un reality show, il caro Rocco Siffredi 
sembra avere sempre un chiodo fisso: il sesso!

Conosciuto e invidiato in tutto il globo, Siffredi vanta 
il primato di aver regalato emozioni a tantissime “signo-
rine” e, i suoi film, sono ai primi posti delle classifiche del 
genere. Senza entrare troppo nel merito, anche perché 
non mi sembra questa la sede appropriata, ci terrei a 
sottolineare il fatto che Rocco Siffredi, nonostante sia 
molto simpatico e mai volgare, durante la prima puntata 
de “L’Isola dei Famosi” è, per così dire, scivolato. Uno 
scivolone che potrebbe anche essere passato in sor-
dina, ma che, a mio modestissimo parere, è stato fuori 
luogo.

Mi spiego meglio. Come vi ricorderete la prima pun-
tata del reality, causa maltempo, è slittata di una settima-
na e Alessia Marcuzzi, in diretta, prima di chiudere e an-
nunciare la posticipazione del programma, si è collegata 
con i concorrenti ospiti di un albergo. Il gruppo disposto 
per  l’inquadratura  vedeva Rocco in fondo e dietro agli

COME TI “CUCINO” IL VIP
DUE SPAGHETTI AL SUGO DI MAZZANCOLLE PER ROCCO SIFFREDI!
Dai set a luci rosse alla prima serata su Canale 5!

IN CUCINA
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”SPAGHETTI AL SUGO DI MAZZANCOLLE”
LA RICETTA DI 

MORENO AMANTINI 
PER FASHIONNEWSMAGAZINE

INGREDIENTI:
(per 4 persone)

Mazzancolle fresche (consideratene almeno 
4/5 a persona). 500 gr di spaghetti,  passata 
di pomodoro, peperoncino, aglio, olio, sale 
q.b. e  vino bianco.

PROCEDIMENTO:

Prima di tutto prepariamo il sugo. Laviamo le 
mazzancolle e ancora intere facciamole sbol-
lentare in una padella con un filo d’olio e uno 
spicchio d’aglio.
Dopo pochi minuti di cottura sfumiamo con il 
vino bianco.
Aggiungiamo la passata di pomodoro, un 
pizzico di sale e il peperoncino e lasciamo 
cuocere fino a quando il sugo non si sarà 
ritirato.
Una volta cotti gli spaghetti condirli e amalga-
marli bene. Servire caldi con del prezzemolo 
a guarnizione.

altri “naufraghi”. Fin qui niente di anormale: essendo Sif-
fredi molto alto, se fosse stato avanti avrebbe impalla-
to qualcuno.  Mara Venier, opinionista del programma, 
presente in studio con la Marcuzzi, notando Rocco in 
fondo al gruppo disse: “… Ma come mai Rocco è dietro? 
Fatelo venire avanti in modo da poterlo vedere bene!”. 
Secondo voi, a questa domanda, come avrebbe potuto 
rispondere una star del cinema porno? “… Mara tranquil-
la! Sono nella mia posizione naturale. Io sto sempre die-
tro!” Un tantino fuori luogo, non trovate? Inoltre il Signor 
Siffredi, prima di partire per il reality, rilasciò un’intervista 
al settimanale “Chi” in cui si sbizzarrì a fantasticare sulle 
sue compagne di avventura nell’isola.

Una parola buona per tutte e in particolare per “Le 
Donatella” che essendo sorelle gemelle e per questo 
eroticamente attraenti, le avrebbe volentieri scritturate 
per un suo film; seguite egregiamente dalla Neguesha, 
dalla Caniggia e dalla Spaak, quest’ultima identificata 
dall’aitante pornostar come una bellissima “MILF”!

Della serie: il lupo perde il pelo ma non il vizio! Ora 
non dico che improvvisamente Rocco Siffredi perché ap-
prodato in prima serata su Canale 5 debba indossare 
l’areola e parlare come un educando ma, forse, consi-
derando che il pubblico di quella fascia oraria è varie-
gato e sono presenti anche dei minori, potrebbe darsi 
una regolata! Evidentemente per uno cresciuto a “pane 

e sesso” è cosa assai difficile. Del resto, come dargli 
torto? A Rocco Siffredi, al suo slang colorito e sessual-
mente esplicito e alla sua avventura isolana dedico la 
mia ricetta di questo mese. Per restare in tema marittimo 
e di “pesce” (… senza doppi sensi!!!), prepariamo insie-
me dei gustosissimi Spaghetti al sugo di mazzancolle! 
Dal mondo dei Vip e della cucina per il momento è tutto. 

Alla prossima…
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DI VALENTINA ROSSI

Venezia, la città più bella del mondo, con i suoi 
canali, le calli e i campielli, con quell’aria magi-
ca che avvolge ogni turista che si trovi a visitarla, 

ospita uno dei teatri più importanti d’europa: il Gran Te-
atro La Fenice, culla della musica classica, dell’opera e 
del balletto sin dal 1700. Qui sono andati in scena prime 
assolute di opere di Gioachino Rossini, Vincenzo Bellini, 
Gaetano Donizetti e Giuseppe Verdi. Il fiore all’occhiello 
della città, in questo teatro vengono spettatori da tutto 
il mondo. 

Proprio accanto sorge la Taverna la Fenice, un risto-
rante raffinato e ricercato. Appena si arriva nel campiello 
de la fenice si è subito rapiti dall’atmosfera charmant di 
poltrone vellutate con tavolini illuminati da candele che 
fanno da cornice ad un bancone dove Gennaro Florio, 
barman con esperienza mondiale e dall’indiscusso ta-
lento, prepara cocktail divini per gli ospiti del ristorante, il 
tutto accompagnato da stuzzichini di foie grois, prosciut-
to tagliato al coltello e una coppa di primizie di stagione 
fritte.

All’interno del ristorante, l’atmosfera è tipicamente 
veneziana, sembra di essere in un palazzo sul canal 
grande con finestre lavorate con vetri piombati, pavi-
mento alla veneziana, tappezzerie pregiate, travi a vista 
e preziosi lampadari in vetro soffiato di Murano.

Una atmosfera calda e accogliente che accompagna 
gli ospiti della Taverna in un viaggio culinario attraverso 
prodotti e sapori tipici della città lagunare rivisitati in chia-
ve gourmant.

Assolutamente da provare la spuma di patate, a se-

conda della stagione servita con l’uovo di quaglia e il 
tartufo bianco o con le castraure (piccoli carciofi, primizie 
della laguna veneziana, tipici del periodo invernale). Un 
altro piatto che lo chef Alessandro Varagnolo propone e 
bisogna assaggiare quando si va alla Taverna La Fenice 
è il risotto con le secole(piccole parti di carne bovina a 
ridosso della spina dorsale).

Questo ristorante da sempre frequentato da illustri 
artisti, deve il suo nome allo scrittore Gabriele d’An-
nunzio che lo ha coniato negli anni della prima guerra 
mondiale e ha visto susseguirsi negli anni personaggi 
del calibro di Strauss e Casella, Strawinskij e Diaghilev, 
Pizzetti e Toscanini, Schonberg e Villa-Lobos, Rubinstein 
e Segovia, Katia Ricciarelli e Raina Kabaivanska, Rostro-
povich e Pavarotti e il nostro ex presidente della Repub-
blica Giorgio Napolitano.

Padrone di casa Giovanni Trevisan, una istituzione 
nella ristorazione veneta, un guru del settore da sem-
pre in questo campo, da vero anfitrione accoglie clienti 
ed amici con la professionalità e la cortesia che lo con-
traddistinguono. Tacchi&Forchette ha avuto il piacere di 
incontrarlo e intervistarlo.

Quando hai iniziato ad occuparti di ristorazione e 
cosa ti ha spinto a farlo?

Ho iniziato a lavorare nel campo della ristorazione 
all’età di 16 anni spinto dalla passione di mia zia, la so-
rella di mia mamma, la quale a quel tempo era proprie-
taria di un noto locale veneziano. Decisi così, per per-
fezionare il mio inglese, fondamentale per il mio lavoro,

TACCHI & FORCHETTE
La Taverna la Fenice
Tacchi & Forchette è la nuova rubrica di FNM Magazine che potete trovare tutti i 
giovedì on line su www.fashionnewsmagazine.com

TACCHI & FORCHETTE
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di alternare periodi a Venezia e periodi a Londra e qu-
esto mi ha permesso in giovane età di affacciarmi alla 
multiculturalità della capitale britannica che ha contribuito 
a forgiare la mia personalità.

Nel tuo settore sei uno dei migliori se non il migliore, 
qual è la chiave del tuo successo?

Nella nostra professione non esiste il migliore o il 
peggiore esiste la persona che sceglie una strada, io 
ho scelto di offrire un prodotto locale non derivato dal 
mare, bensì primizie di stagione, pasta pane dolci fatti in 
casa e tagli di carne selezionati, e oggi a distanza di 27 
anni continuo con questa linea che fa della Taverna la 
Fenice un’eccellenza del settore.

Che cosa rappresenta per te la Taverna la Fenice?

Nel dicembre del 2007 ho iniziato l’avventura della 
Taverna La Fenice, ho deciso di intraprendere questa 
strada motivato dal fatto di portare le mie idee anche 
nella zona di San Marco, centro vitale della città di Vene-
zia da sempre ancorata alle sue tradizioni, proponendo 
una nuova visione di ristorazione fatta di pregiati tagli 
di carne distinguendo così il locale in una città di mare 
dove fa da padrone il pesce.

FNM

”RISOTTO CON LE SECOLE”
LA RICETTA DI 

TACCHI & FORCHETTE 
PER FASHIONNEWSMAGAZINE

INGREDIENTI:

Secole
Riso vialone nano 
Cipolla
Sedano e Carote
Olio extra vergine di oliva
Parmigiano 
Brodo vegetale

PROCEDIMENTO:

Far rosolare il soffritto di cipolla,aggiugere la 
carne facendola andare lentamente per al-
meno 20 minuti.

In una padella a parte far tostare per 1 minuto 
il riso con un filo di olio bagnandolo con un 
pò di vino bianco, aggiungere poi il brodo 
vegetale e le secole. 

A cottura ultimata mantecare il tutto con un 
pò di burro, del parmigiano e un filo di olio 
a crudo.



Space Food Story
Da Gagarin alla Cristoforetti, la storia del cibo spaziale

DI ANDREA FESTUCCIA

Agli albori dei viaggi spaziali ci furono i tubetti sti-
le dentifricio con dentro purea di carne, finché 
arrivò lo “spoon bowl” – vaschetta e cucchiaio – 

per giungere alle verdure liofilizzate dello Shuttle e alla 
zuppa “slow food” della Cristoforetti.

 12 Aprile 1961: quando Jurij Alekseevic Gagarin, 
astronauta dell’allora Unione Sovietica, diventa il primo 
uomo a compiere un’orbita completa intorno alla Terra, 
lui e la sua capsula Vostok 1 devono evitare l’esauri-
mento di tre “barre” (come si direbbe in termini di ad-
venture games): ossigeno, carburante e cibo. Quindi, 
tutto calibrato in modo da garantire la sopravvivenza 
dell’astronauta per un’ora e quarantotto minuti. Il primo 
cibo spaziale non fu particolarmente gustoso, però servì 
anche qui a livello scientifico, perché dimostrò che un es-
sere umano era in grado di deglutire anche in assenza 
di gravità. Gagarin consumò tre tubetti, simili a quelli di 
dentifricio: in due c’era una purea di carne, nel terzo una 
pasta di cioccolato.

“Houston, abbiamo un problema!”
No, il problema degli astronauti dell’Apollo 13 (1970) 

non era certo il pranzo, ma un guasto tecnico che ne 
mise a rischio la sopravvivenza. Nella loro dispensa, 

grazie allo “spoon bowl” (cioè le famose vaschette che 
restano un’icona dello space food) potevano trovare 
cibi come stufato di manzo, purea di tacchino, crema di 
zuppa di pollo, torta di frutta e succo d’arancia. Grazie 
all’ uso dell’acqua calda, il cibo disidratato poteva esse-
re reidratato. Capitolo Shuttle (1981-2011): niente male 
il cibo della navetta spaziale (oggi dall’aspetto ancora 
più familiare): cocktail di scampi, spaghetti con polpette, 
fragole e… le lentine di cioccolato meglio note come 
m&m’s. Anche qui, piatti pronti ai quali aggiungere acqua 
ove necessario.

Arrivando ai giorni d’oggi, con le stazioni spaziali 
dove è prevista una lunga permanenza degli astronauti 
e dove il consumo dell’acqua diventa un lusso non so-
stenibile, lo space food cambia completamente: utilizzo 
dell’acqua ridotto al minimo e quindi piatti il più possibile 
già completi, al limite da riscaldare. E poi il “bonus food”, 
cioè cibo personalizzato per ogni astronauta,  realizzato 
da Argotec, l’unica società responsabile in Europa per lo 
space food degli astronauti dell’Agenzia Spaziale Euro-
pea (Esa).

Per Luca Parmitano, astro-
nauta italiano della missione “Vo-
lare”, furono lasagna e tiramisù,  
per Samantha Cristoforetti, pesce 
azzurro, carne bianca, cereali in-
tegrali e poi un vero e proprio 
omaggio al km zero (che alle 
distanze spaziali è un parados-
so, sì, ma può essere educativo), 
cioè  la speciale ‚zuppa spaziale’ 
realizzata con legumi dei presidi 
Slow Food: la piattella canavesa-
na, la lenticchia di Ustica, la fava 
di Carpino e il cece nero della 
Murgia Carsica.

Insomma, altro che pillole…

IN CUCINA
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Carlo e Camilla in Segheria
via G. Meda 24, Milano
Contact +39 02 8373963  hello@carloecamillainsegheria.it

Una location unica e sofisticata creata in una vecchia segheria, tra candelabri sontuosi, stovi-
glie dal sapore retrò e pareti grezze potrete vivere un’autentica esperienza culinaria grazie  
allo Chef romagnolo Emanuele Pollini e a una squadra di giovani cuochi, sotto la direzione 
dello Chef Carlo Cracco. Piatti apparentemente semplici che uniscono qualità, sapore e nuove 
tecniche di cottura. I l menù varia ogni quarantacinque giorni. 

I l Margutta RistorArte
Via Margutta 118, Roma

Contact +39 06 32650577 info@ilmargutta.it

I l ristorante 100% Vegetariano più famoso d’europa a due passi da Piazza del Popolo propone 
a pranzo un ricco buffet adatto sia a pranzi di lavoro che a fugaci pause pranzo, a cena un 
menù alla carta accompagnato da luci soffuse e lume di candela. I l sabato e la domenica Satur-
day and Festivity brunch, si mangia accompagnati da ottima musica dal vivo ammirando quadri 
o sculture di artisti emergenti che vengono ospitate dal ristorante.

Panoramica 2.0. 
Via Camastrà Pace del Mela (ME) 
Contact www.panoramicaduepuntozero.it

Cosa c’è di bello? La vista mozzafiato sul golfo di Milazzo che si estende fino a Patti . I piatti 
ricercati che si scelgono su un menù tecnologico a forma di Ipad. E gli eventi particolari che 
vengono organizzati volta per volta, ad esempio avete mai fatto una cena in compagnia di 
un fachiro? O dinnanzi ad uno spettacolo dei migliori marionettisti di pupi sicil iani? Ecco, qui 
potete farlo!

Le Striatelle di Nonna Mafalda
Via Vigevano 13, Milano

Contact +39 02 3981 1590

In questo ristorantino milanese si possono gustare le Striatelle, una sorta di piadina molto più 
leggera e digeribile, farcita di ogni prelibatezza tipica gastronomica italiana. I l localino ha una 
graziosa e accogliente saletta, ma quando è bel tempo si può mangiare all’aperto. I l personale 
è molto familiare e viene proprio voglia di restare a mangiarne un’altra!  Effettuano anche 
servizio di catering e da asporto.

Ristorante “Il Picchio Rosso”
Via Italo Piccagli 101, Roma
Contact +39 06 30366468

Costruito in un’incantevole casa di campagna, rustica ed elegante è immerso nel mezzo del 
Parco di Veio, una distesa nel cuore di Roma dove la natura la fa da padrone. Cucina eccel-
lente dai sapori tradizionali tutta da gustare in un’atmosfera calda e accogliente. Interessante 
particolarità che il ristorante offre è la possibil ità per i clienti, i quali ricercano un’esperienza 
culinaria più intima, di usufruire di una sala privata: “Io, te e le rose”, lasciandosi coccolare da 
un’atmosfera romantica e piena di pathos. 

“fnm consiglia FOOD E BEVERAGE”
FOOD & BEVERAGE



AD OGNI SEGNO IL SUO ABITO
Chiedi consiglio alle stelle. Un look per ogni segno

Scegliere un abito è anche questione di stelle! Non 
avete mai desiderato un oroscopo fashion in gra-
do di indicarvi, in base al mood del mese, quale 

stile può farvi risplendere, abbagliando chi vi sta intorno? 
Nasce per voi: OroscoLook.

In ogni occasione, l’abito che si indossa ha un preciso 
codice di comunicazione, è come una maschera che 
ciascuno sceglie per presentarsi agli altri.

In relazione alle caratteristiche del vostro segno, ispi-
randovi ai leit-motiv ed alle collezioni SS 2015 dei gran-
di brand Haute Couture, saprete come essere sempre 
impeccabili.
�

DI DENISE UBBRIACO
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TORO
dal 21 aprile al 20 
maggio
ABITO DI JOHN 
RICHMOND
La sua più grande virtù 

è la pazienza. Quando la 

sorte è avversa, sa atten-

dere e ricominciare con 

calma. I nati sotto il segno 

del Toro sono leali, decisi, 

testardi, caparbi,  amanti 

di tutto ciò che è bello. 

La loro natura si esprime 

anche nel look in veste 

elegante e passionale.

CANCRO
dal 22 GIUGNO AL 22 
LUGLIO
ABITO DI GIORGIO 
ARMANI
Il Cancro è il segno della 

vita. I nati sotto il segno 

del Cancro sono dotati di 

grande dolcezza, fedeltà 

e doti intuitive. La mu-

tevolezza è peculiarità 

proverbiale. Per far 

risaltare la sua predi-

lezione di puntare alla 

sostanZA NON PUò MANCARE 

UNO STILE ACCATTVANTE.

VERGINE
dal 24 AGOSTO AL 23 
SETTEMBRE
ABITO dI Mila Schön
La caratteristica che 

contraddistingue questo 

segno è la precisione. 

Non imponetegli mai di 

agire in fretta, poiché 

deve avere il tempo di 

esaminare tutto con 

freddezza e meticolosità. 

I nati sotto questo segno 

sono molto analitici, 

altruisti e coscienziosi.

ARIETE
dal 21 marzo al 20 
aprile
ABITO DI VERSACE
L’Ariete è un segno spon-

taneo, creativo, impulsivo 

fino alla temerarietà 

perché convinto delle 

proprie ragioni. L’Ariete 

ha in sé una forza miste-

riosa: cade e ricade, ma si 

rialza sempre e tende ad 

agire continuamente. Uno 

stile audace rispecchia 

perfettamente la natura 

coraggiosa del segno.

GEMELLI
dal 21 MAGGIO AL 21 
GIUGNO
ABITO DI MASSIMO 
REBECCHI
Peculiarità dei Gemelli 

sono il gran fascino e la 

determinazione. Suscetti-

bili e facilmente irritabili, 

intuitivi e curiosi, i nati 

sotto questo segno hanno 

la capacità di cambiare 

idea con estrema rapidità, 

ma difficilmente su ciò di 

cui sono convinti. Trasfor-

marsi è una doTE INNATA.

LEONE
dal 23 LUGLIO AL 22 
AGOSTO
ABITO di elisabetta 
franchi
Il Leone è il segno del 

potere. Denota volontà, 

nobiltà d’animo e genti-

lezza. Un segno dall’ego 

fortemente pronunciato 

che tende ad eccellere in 

ogni circostanza. L’intra-

prendenza e la passione 

si rispecchiano nello stile 

attraente e suadente.



SCORPIONE
dal 23 OTTOBRE AL 22 NOVEMBRE
ABITO Di gucci
I nati sotto il segno dello Scorpio-

ne sono profondi, pieni di risorse ed 

hanno un forte magnetismo. Dotati 

di grande senso critico, gelosia ed 

esclusività. Una grande qualità 

del segno è la spinta a non lascia-

re nulla d’intentato per cercare 

di superare sé stessi. Uno stile 

che non può passare inosservato, 

da sfoggiare con disinvoltura.

CAPRICORNO
dal 22 DICEMBRE AL 20 GENNAIO
ABITO DI roberto musso
I nati sotto il segno del Capricor-

no sono grandi diplomatici, sen-

sibili, dolci, sognatori e credono 

nella buona educazione. L’unicità 

si unisce alla naturalezza. Uno 

stile originale e romantico 

che dà spazio alla personalità.

BILANCIA
dal 23 SETTEMBRE AL 22 OTTOBRE
ABITO DI stella jean
Il segno della Bilancia mira all’e-

quilibrio. Possiede molto charme, 

armonia, estrema disponibilità, 

grande socievolezza, travolgen-

te simpatia, innata creatività e 

mirabile cortesia. L’impeccabile 

gusto estetico consente di stupire, 

magari senza rendersene conto.

SAGITTARIO
dal 23 NOVEMBRE AL 21 DICEMBRE
ABITO DI philipp plein
Caratteristiche comuni del segno 

sono l’ottimismo, l’allegria, la fi-

ducia in se stessi, l’entusiasmo, la 

vitalità, l’intuizione, la schiettez-

za, lo sprezzo del pericolo, l’indi-

pendenza e la saggezza. Il Sagitta-

rio può essere altamente idealista 

e filosofo oppure avventuriero. Un 

caleidoscopio di interessi. Uno sti-

le affascinante, capace di cattura-

re l’attenzione come una calamita.

ACQUARIO
dal 21 GENNAIO AL 19 FEBBRAIO
ABITO DI ermannO scevino
Chi appartiene a questo segno 

accomuna all’originalità e al-

l’indipendenza, un’anormalità 

spinta all’eccesso che può in-

durre ad oscillazioni d’umore. 

Riservati e timidi, ma in certi 

casi, possono rivelarsi estro-

versi. La personalità ingegnosa 

e creativa si riflette nello stile.



95

segno zodiacale dell’anno 
secondo fnm

I Pesci amano i viaggi ed 
i cambiamenti, sono abi-
lissimi a volgere le cose 
a loro favore. Emotivi 
e sensibili, sono molto 
comprensivi e riescono 
ad essere pratici e reali-
sti. Lo stile richiama la 
ricerca del comfort an-
che nell’abbigliamento.

dal 20 febbraio 
al 20 marzo

PESCI

ABITO DI au joue le jour



FNM EVENTS
Benvenuto FNM Magazine!

U Una grande festa per il “made in Italy” e per le giovani 
eccellenze italiane. A conclusione di AltaRoma AltaMo-
da, Barbara Molinario ha deciso di festeggiare così i l 

passaggio alla carta stampata del magazine on line Fashion 
News Magazine. Un evento all’ insegna dell’arte e della moda 
all’ interno degli spazi della culla della cultura vegetariana di 
Roma: il Margutta RistorArte. La splendida padrona di casa Tina 
Vannini ha aperto le porte ed accolto fashion blogger e sti l i-
sti , volti noti del giornalismo specializzato e nuove e giovani 
realtà imprenditoriali , per festeggiare il primo numero cartaceo 
di FNM. I veri protagonisti, però, sono state le realtà impren-
ditoriali che hanno sfilato durante l’evento: gioiell i del brand 
d’alto lusso Giamore di Danilo Giannoni, deliziosi tubini neri 
di Mutadesign di Odile Orsi, la moda “ecologica” del natural 
fashion designer Tiziano Guardini abbinata alle borse Tè di 
Federica Righini.

Per la conferenza stampa, moderata dal Direttore artistico 
del Roma Web Fest Janet de Nardis, i l Direttore di FNM Barba-
ra Molinario è stata affiancata dalla giornalista Cinzia Malvini, 
dallo storico dell’arte Vittorio Maria de Bonis, dalla scrittrice 
Iolanda Pomposelli , autrice del l ibro “D’altronde sono Uomini”, 
titolo che ha ispirato il primo numero di FNM Magazine. Pre-
sente anche il Brand Manager di FNM Giancarlo Presutto e la 
fotografa Adriana Soares che ha firmato la copertina.

FNM EVENTS
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Presenti evento: la sti l ista Giada Curti, l ’annunciatrice Rai 
Claudia Andreatti , l ’attore Giampaolo Morelli , la Miss Italia 
Gloria Bellicchi, l ’attrice Fioretta Mari, i l soprano Chiara Taigi, 
i l Maestro d’Orchestra Jacopo Sipari di Pescasseroli, l ’attrice 
Manuela Metri, i l creatore della pagina Facebook “Se i quadri 
potessero parlare” Stefano Guerrera, la blogger Ida Galati, 
lo sti l ista Vittorio Camaiani,  la conduttrice Samya Abbary, la 
sti l ista Raffaella Frasca, l ’ex Miss Italia Nadia Bengala, la con-
duttrice Roberta Beta, la giornalista Camilla Nata, i l conduttore 
radiofonico Daniel Della Seta, la truccatrice Martina Capone, 
la cantante Sara Galimberti, la conduttrice Maria Monsè e la 
giornalista Stefania Giacomini, i l make up artist Raffaele Squ-
il lace, l ’ufficio stampa Salvo Cagnazzo, la Cake Maker Kelly 
Evans, Michela Monaco artista di Sbottonando, l’artista Rober-
to di Costanzo, le Direttrici dell’Accademia del Lusso Laura 
Gramigna e Daniela Casasola.



Vuoi entrare a far parte del mondo di FNM?
Vuoi essere sempre aggiornato su moda, arte, cultu-

ra, benessere, spettacolo e ricevere consigli di l ifestyle 
e cucina? 

Vuoi partecipare a tutti gli eventi firmati FNM Events?
Se la risposta è si compila e invia a:
lettori@fashionnewsmagazine.com
il questionario.
Oppure compila il modulo on line su:
www.fashionnewsmagazine.com
Sarai cosi iscritto gratuitamente alla newsletter set-

timanale di fashionnewsmagazine.com.

Nome
. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Cognome
. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Indirizzo
. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Cap
. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Città
. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Telefono fisso
. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Telefono cellulare
. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Indirizzo e-mail
. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Data di nascita
. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Titoli di studio
. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Professione
. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Web Site
. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

MODULO PRIVACY

Informativa a richiesta di consenso – D.lgs 196/2003
I suoi dati saranno trattati da FashionNewsMagazine.com, 
nonché dalle società con essa in rapporto di controllo e 
collegamento ai sensi dell’art.2359 c.c. titolari del tratta-
mento, per la Sua iscrizione alla newsletter di FNM e/o per 
ricevere notizie o offerte inerenti al Magazine. Il titola-
re del trattamento potrà altresì eseguire analisi del tipo 
statistico anche al fine di migliorare la qualità dei servizi 
erogati.  A tale scopo, è obbligatorio il conferimento dei dati 
anagrafici.  Inoltre, previo Suo consenso, i  dati potranno es-
sere trattati dal titolare mediante strumenti tradizionali 
(es. posta e telefonate con operatore) e automatizzati (es. 
e-mail, sms).

Ai sensi dell’Art. 7, D.lgs. 196/2003 potrà eservitare i  rela-
tivi diritti,  fra cui consultare, modificare, aggiornare, can-
cellare i  Suoi dati o richiederne la trasformazione in forma 
anonima, apparsi in tutto o in parte al loro trattamento per 
motivi legittimi e per l’invio di materiale pubblicitario, ri-
cerche di mercato, sondaggi di opinione e comunicazione com-
merciale interattiva.

I  diritti appena elencati potranno essere esercitati scriven-
do a privacy@fashionnewsmagazine.com nonché mediante 
altri canali comunicativi ritenuti più congeniali all’interes-
sato e previsti dalla normativa. 

Dichiara di aver letto l’informativA                     SI          NO

Acconsente che i  suoi dati siano trattati da
Fashion News Magazine                     SI          NO

Data       . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

FIRMA     . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Il questionario deve essere compilato ed inviato al seguente 
indirizzo e-mail: lettori@fashionnewsmagazine.com
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