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Meneghello Paolelli
Associati. Sandro Meneghello
e Marco Paodell, entramibs classe
1975, o sono laweat al Poditecnico
di Milana, Facold del Design, nel
3604, volto |la gueda di Robero
Palpmba e Paclo Rizzatto

Prima di aprire il loro viudio

a Milano hanno acouwmalaio
separatamente diverie eLperiente
intermazionali: dalla Samd Martins
di Landra e la NTHLU & Trondheim
alla Kiln Ersd Liniversity e 'EDF
HEA oy nJllEI Dal 3006 collaborano
con ariende italiane ed extere, tra
cul Antaria Lupl, ArtCeram, Emah,
Fima Frattini, Hidra e Kreaty. | lara
pradatii sona siah espasti in diverse
fiere ¢ mastre internasional: da
New York a Las Vegas, Shamghai,
Mumbai, Berling, Londra, Dubai,
Milana, Pargh, Roma, Valencia,
Francoforte ¢ Moica

Mei koro 4 anni di antivith hanno
FEEVLITD WMEaianti Hoonansimen
nagionali ed internazionali: "La
Fantana”, sisterna-colonna darmedo
bagno, ¢ stata selezionata per
I'.DeT 20062007, una mostra
itinesante che promuose | mighosH
prododt el design itabiang
conlermporanes i tullo il mondo;
diverse le menzioni aBo Young and
Deesign: ned 2005 con la libreria
Cover per Kreaty, nel 2010 con il
tavolo Twin per Kreaty ¢ Nest per
Ermoh. Hanng vinto due Red Dot
Design Award, nel 2009 con la sere
di ceramica sanitaria "Blend"” per
Artceram e nel 3010 con il colfee
table “Mano” per Emoh

wwwe i phellopaalelit, com
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Pinza o pizza? (TV vs VT)

Tutto & iniziato dalla pizea pasqualing che ci slama
mangiati la settimana scorsa in ufficio, e da come Il suo
nome fosse da noi considerato una storpiatura del termire
“pinza”, di altre arigini... potremme dire che entrambi
dolci sono canatberizzati dal caso e dal caos, nonché da un
cerlo grado di alcolicith! 1| passaggio “butta tutto dentro e
miescala” & presente sia a Treviso che a Viterbo e che pol
sia grappa o marsala poco importal

Ingredienti per La pinza {TV),

dolce tradizionale defla festa dell’Epifania

1 | i latte | v | di acqua | 350 gr di zucchero | soo gr di
farina di mais | 350 gr di farina di frumento | aso gr di
uvetta mollata nella grappa | 2 mele sbueciate o fettine |
240 g di fichi a pezzi | 25 gr di semi di Fnocchio | 1 limors
1 arancia | 1 becchiere di grappa | 1 bicchiere d'alio |

1 pizzico di sale | 1 busta di lievito | cedrini canditi

Proparazion:

Fare una palentina con la faring di mals mescolando per
26 minuti perché non si farming *grumi®. Tolta L polents
dal fucco lniunpr\q tulti gll ingr{dlenti a caso e per
uMima la farina di frumento, Ungere una teglia rettangolan
e versare l'impasto. Cuocere in forno per 1 ora finchi nos
fa la cresticina, Togliere dal forne, girarda e rimetterls
ancora dentre per 2 ore. Farla raffreddare.

Ingredionti per la pirza pasqualina dolce di Viterba (VT)
14 di | di latte | 1 bicchiere di acqua | 500 gr &i zucchers
1 feg dfi farina | 6 wova | 1 bicchiere di olio | 1 bicchiers di
wing | 1 bicchiere di rosolan di cannella | 1 Bmone | 1 aranca |
100 gr di lievito di birra | cannella | vaniglia | anice

Preparazione

In un contenitore bello grande shattere le uova & volontd,
dopo di che aggiungere farina, zucchero e un bicchiere
di vine bollita con buccia di arancia, limane, cannella,
vaniglia, rosolio di cannella e anice. Girare un bel po'

© aggiungere graduaimente il latte, I'acqua e il lievito

di birra. Girare sino a fosmare ls massa e far ripasane
limpasto per una giomata coperto da un panno. Metiere
I'impasto dentra delle tortiere alte (ogni tortiera va
riempita per mietd). Far riposare per 2 ore & mettere in
forno a 180 *C per un'ara. Quasi a fine cottura spazzolare
Firmpasta con del rosso & uovo e latte per dorare,

Vino in abbenarments
Win santo, viste le ricorrenze dei due doleil
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In alternativa

Qui & proprio impossibile._. v
rimandiamo dalle signore *Maria”
della pravincia di Viterbo e Treviso,
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