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La dolce vita: il film capolavoro 
di Federico Fellini è diventato nel 
tempo sinonimo di un modo di 
essere, un’icona del buon vivere 
all’italiana, tipico di un periodo di 
boom economico, di grande cre-
scita, di benessere e di estrema 

creatività. La dolce vita è sino-
nimo di bellezza, richiamo a uno 
stile di vita che riporta immedia-
tamente alla gratificazione, alla 
concessione di un momento di 
felicità. E cosa più di un dolce 
può darci questa sensazione 

di appagamento? Per questo 
abbiamo dedicato tutto questo 
numero alla pasticceria, e alla 
sua capacità di premiarci, addol-
cendo la nostra vita e rendendola 
migliore, più felice. Celebriamo 
la pasticceria e la sua rinascita: 

con l’arte bianca sta vivendo 
una dolce vita che raccontiamo 
con i maestri di questo universo 
così unico e rassicurante. Per 
l’anima e per il palato, natural-
mente con la farina protagonista.
� Il Mugnaio



Gianluca Fusto è un professionista che riesce a essere se stesso – 
a ben incarnare la sua vocazione professionale - e nel medesimo 
tempo qualcosa di diverso. Facile il parallelismo tra la sua 
fisiognomica facciale e l’arte che l’ha reso famoso: gli occhi dolci, lo 
sguardo tenero, i modi gentili… Tutto rimanda al suo essere uomo- 
pasticcere, la cui delicatezza richiama un pan di spagna, la fragrante 
amabilità, lo scrocchio della sfoglia fresca. Poi, però, Fusto appare 
anche altro rispetto a quanto sa plasmare. Il suo nome significa 
anche attività di consulenza ad alto livello, con la sua Gianluca Fusto 
Consulting, nata per aiutare operatori di settore, e non solo, a fare 
meglio ciò che fanno. Che si tratti di lanciarsi nell’avventura di una 
nuova pasticceria, di diversificare l’offerta, di collocarsi su differenti 
fasce di mercato o semplicemente di rinnovare il proprio know-
how e crescere la “Gianluca Fusto Consulting” mette a disposizione 
l’esperienza maturata nella sua carriera e che gli consente di 
rivolgersi a tutto campo ai singoli e alle aziende attraverso un vasto 
ventaglio di proposte. Gianluca è anche un autore di grande valore, 
e ha scritto molti volumi che raccontano la sua arte.

GIANLUCA FUSTO: 
UN BUONO CHE FA  

COSE BUONE FROLLA
Linea Pasticceria

Gianluca Fusto e la nostra farina frolla: farina per 
pasticceria ideale per la produzione di pasta frolla, pasta 
brisé, pasticceria da the, biscotti, frolle dolci e salate. 
Nella lavorazione questa farina conferisce all'impasto 
una struttura equilibrata: non troppo rigida, per evitare 
che la frolla diventi eccessivamente dura, e nemmeno 
troppo friabile, affinchè il prodotto finale non si sbricioli.

  Gianluca Fusto e Molino Pasini
Andare alla ricerca dell’ingrediente perfetto è uno dei primi 
passi per realizzare un dolce eccellente. Tra artigiani del 
buono, saper scegliere le materie prime migliori è un fattore 
comune. Per questo Gianluca Fusto è arrivato a Mantova, 
in visita al Molino Pasini, e ha incontrato il mugnaio nella 
torre di produzione. Il dialogo è una piacevole scoperta: 
mugnaio e Pasticcere condividono il principio per cui la 
tecnologia migliora la tradizione. È l’inizio di una nuova 
avventura in cui insieme al mugnaio sono nati i dolci 
perfetti per il tea time all’inglese, con frollini, torte e dolci 
ideali per questo momento della giornata così piacevole e 
goloso. La frolla, nelle mani di Gianluca, è un ingrediente 
versatile, dalle mille possibili sfaccettature: con la sua 
creatività il pastry chef è in grado di trasformare una base 
classica in variazioni complesse e diversificate, capaci di 
rendere qualsiasi dolce un vero progetto di design del gusto.
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«Intendere la sottrazione come un’occasione: questo 
è il modo in cui ho scelto di onorare la grandezza della 
tradizione italiana. Il mio ruolo è quello di rispettarla, 
fondendo presente e passato e, sperimentandone 
l’armonia, offrire un dono che possa contagiare di 
meraviglia il quotidiano.»

Andrea Tortora ha percorso la bellezza da Nord a Sud, 
incontrandola tra le valli delle nostre Dolomiti e poi giù, 
lungo i dolci Appennini, oltre l’oro del grano, fino a lambire le 
fortunate terre di confine dense di sole: lì dove il gusto risiede 
nei colori brillanti e odorosi. Tutta questa bellezza si offriva in 
attesa di essere colta, sperimentata, rimodellata. Ha scelto 
gesti che hanno origine nei ricordi della longeva tradizione di 
famiglia e che si sono affinati in anni di studio intenso e ricerca. 
Perché “l’Italian Touch” è anche questo: cercare l’originale 
nelle origini, e saper portare le buone idee in giro per il mondo.

«L’ho impastata dandole corda. L’ho osservata rilassarsi 
e riposare. L’ho arricchita e resa forte. L’ho vista 
sollevarsi con vigore e modellarsi in forma di cupola. 
Il calore, poi, ne ha sublimato consistenze, sapori e 
profumi, restituendomi le forme concrete di una bellezza 
che, nel tempo, ho ostinatamente cercato.»

Questa grande passione oggi porta il nome di AT Patissier, 
la sua personale collezione di Grandi Lievitati d’Autore: 
Panettone, PandOro e Uovo di Tortora, tre grandi storie che 
parlano di tradizione, creatività e gusto italiani. Andrea 
è anche l’uomo dei riconoscimenti: Pasticceria dell’anno 
2019 per L’Espresso, Maestro Pasticcere AMPI (Accademia 
Maestri Pasticceri Italiani), Premio alla Professione per la 
Valorizzazione dei Lievitati da Ricorrenza in Italia e nel Mondo - 
Camera di Commercio di Parma.

ANDREA TORTORA: 
ALLA RICERCA DELLA 

BELLEZZA PANETTONE RIPOSATA
Linea Pasticceria 

Panettone Riposata Molino Pasini è la prima farina che 
migliora le sue performance dopo un periodo di 4 settimane 
aggiuntive di “affinamento” in un luogo protetto, ad 
aspirazione ventilata, con umidità e temperatura controllate. 
È un ulteriore passaggio di lavorazione, studiato attentamente 
dalla nostra squadra di tecnici, per garantire agli artigiani 
di avere nei loro laboratori il prodotto più performante 
mai uscito sul mercato: una farina che viene consegnata nel 
momento di massimo sapore, consistenza, lavorabilità e che 
trova nel suo riposo la quadratura del cerchio.

  Andrea Tortora e Molino Pasini
Andrea ha partecipato attivamente allo sviluppo della 
nuova farina, ingrediente essenziale anche dei suoi lievitati 
“limited edition” per il Molino, e nelle sue parole c’è tutto 
l’entusiasmo per un prodotto che cambia radicalmente 
il risultato finale: “La farina Panettone Riposata Molino 
Pasini è stato un grande lavoro di squadra: le quattro 
settimane in più di riposo, a temperatura e umidità 
controllate, danno a questo prodotto una struttura 
sostenuta e permettono di ottenere una performance di 
altissimo livello, sostanzialmente diversa da quella che si 
può avere con un ottimo prodotto che non ha però avuto 
questo periodo di maturazione. La farina riposata supporta 
meglio i grassi incorporati e non fa cedere l’impasto e 
permette di avere un’acidità ottimale. Aggiungere un tempo 
di riposo anche alla farina è fondamentale, soprattutto 
quando parliamo di grandi lievitati: aumentiamo la 
lentezza ma ne guadagniamo in stabilità, sapore, struttura. 
Per me, non è mai stato più piacevole lavorare la farina!”
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Classe 1986, Fabrizio Fiorani ha lavorato in alcune delle 
cucine più prestigiose d’ Italia, tra cui “La Pergola” a Roma 
(3* Michelin) e “l’Enoteca Pinchiorri” a Firenze (3* Michelin). 
Gli ultimi 5 anni li ha passati in Giappone dove è stato il 
responsabile per la Pasticcera per Heinz Beck (1* Michelin) a 
Tokyo, per poi occuparsi di tutta la creatività per il Ristorante 
Luca Fantin (1* Michelin/18 posto della classifica Asia’s 50 Best) 
e per Bulgari il Cioccolato per il mercato giapponese. Lo scorso 
marzo è stato nominato miglior pasticcere d’Asia 2019 per la 
prestigiosa classifica The world 50 best restaurant; inoltre 
da marzo 2016 è membro di Accademia Maestri Pasticceri 
Italiani. È autore del libro “Tra l’onirico e il reale “ edito da 
Chiriotti Editori. Da maggio 2019 svolge attività di consulenza 
internazionale per aziende e privati. La sua idea di pasticceria 
italiana contemporanea si basa su fondamenta solide fatte da 
tecnica, da ingredienti di qualità e da valori umani.

FABRIZIO 
FIORANI: DALL’ASIA  

CON DOLCEZZA PRIMITIVA 1,2 E INTEGRALE 
Linea Primitiva

Fabrizio Fiorani con linea Primitiva ha riscoperto una 
pregiata selezione di grani, ad alto contenuto di fibre 
ed elevato apporto proteico, realizzata con una nuova 
tecnica di miscelazione e macinazione. Declinata nelle 
tre varianti di tipo 1, tipo 2 e integrale, anche in versione 
bio, è ideale per la breve, media e lunga lievitazione 
nei campi della panificazione, della pasticceria e della 
pizzeria. Il sapore e il profumo che si sprigionano 
durante la lavorazione e all'assaggio sono garanzia di 
altissima qualità della materia prima, proveniente da soli 
grani certificati, e magistrale lavorazione. 

  Fabrizio Fiorani e Molino Pasini
Per i festeggiamenti per i primi 10 anni di Primitiva, 
Fabrizio ha ideato per il molino i biscotti che volano 
grazie alla magia fotografica di Kitchen Suspension. Il mix 
tra la golosità del cioccolato e il gusto di grano, tipico di 
Primitiva, è la scintilla che evoca il ricordo della merenda, 
fatta dal pane e dal cioccolato. Il forte simbolismo della 
spiga, il cromatismo del lampone, il contrasto tra il caffè e 
il mascarpone colante sono elementi che con la bravura del 
fotografo prendono vita per creare dei biscotti che orbitano 
in uno spazio senza gravità. Il rapporto che lega il pasticcere 
e il Mugnaio è il collante per mettere in ordine tutti questi 
elementi: i frutti di tutto questo lavoro di mani e di menti 
sono dei biscotti che aspettano solo di essere morsi.
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Alessandro Bertuzzi è una figura altamente specializzata a 360° 
nel mondo della pasticceria, dei prodotti lievitati e dell’utilizzo 
del lievito naturale. Le esperienze professionali, unite agli 
studi universitari sulla scienza e tecnologia degli alimenti, gli 
permettono di avere una conoscenza approfondita sia delle 
caratteristiche dei prodotti che delle loro proprietà chimico-
fisiche. Docente e consulente di pasticceria, 3° posto al 
Campionato Italiano di Pasticceria Seniores 2018, e Campione 
Italiano di Pasticceria 2019 tiene corsi in Italia e all’estero con 
lezioni e consulenze sulle proprietà e caratteristiche degli 
ingredienti, sulle tecniche di lavorazione e sulla produzione 
dei prodotti di pasticceria e panificazione. Alessandro 
Bertuzzi è inoltre un problem solver e con il suo lavoro aiuta i 
professionisti a esprimersi al meglio. Autore, collabora con RCS 
Educational per la stesura dei libri professionali di pasticceria. 

ALESSANDRO  
BERTUZZI: IL LATO DOLCE  

DELLA TECNICA SFOGLIA
Linea Pasticceria 

  Alessandro Bertuzzi e Molino Pasini
Alessandro Bertuzzi è il tecnico di pasticceria di Molino 
Pasini: grazie alla sua abilità di divulgatore racconta in giro 
per l’Italia come usare al meglio le farine del Molino, e tutte le 
loro potenzialità. È uno dei tecnici che risponde ai quesiti dei 
pasticceri che si rivolgono al Molino per migliorare le proprie 
performance e cercano un interlocutore professionale e abile, 
che sia in grado di offrire indicazioni precise e soluzioni 
pratiche. Sempre attivo nell’ambito dei concorsi e degli 
eventi, è in grado di trasmettere ciò che apprende con grande 
determinazione, e fa della condivisione un suo punto di forza. 

Alessandro e la Farina sfoglia: la nostra farina per 
pasticceria ideale per la produzione di croissant, pasta 
sfoglia, cannoli, ventagli e millefoglie.
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LA DOLCE VITA È 
IN TAVOLA 

Per questo numero abbiamo chiesto a Mariangela Russo di Accade 
in tavola di pensare per noi “mise en place” in tema “Dolce vita”, 
per una colazione o un aperitivo che lascino il segno. Incontri a 
due, momenti rilassati di una vita domestica speciale, regalano 
dettagli di un amore che si incontra e si scontra, anche a tavola. 
Il blog di Mariangela, lucana e inguaribile romantica, è stato 
finalista al Cucina Blog Award 2018 del Corriere della Sera. Legata 
da sempre con il passato, adora la cucina di casa, dove quando 
era bambina vedeva la nonna muoversi con grande maestria 
tra i fornelli. “Accade in tavola” nasce da queste memorie, 
profumi, momenti e gioie vissute e dalla voglia di farle rivivere 
attraverso racconti, scatti, ricette e viaggi. Per questo numero del 
Mugnaio ha interpretato tre tavole per noi, in cui il nostro pack, 
completamente riciclabile perché in carta, è protagonista.

Dopo un PRANZO frugale, si raccontano storie davanti 
a un caffè lungo, con un bicchiere d’acqua aromatizzata 

e il pack che fa da custodia preziosa al giornale. 

Per l’APERITIVO, niente di meglio di una coppa di champagne, accompagnata 
da una croccante fetta di pizza, da sbocconcellare insieme da un unico 

piatto. Non può mancare un tocco green, ospitato dal nostro pack pizza.

COME DENTRO
UN FILM

La visione artistica che connota il percorso comunicativo di 
Molino Pasini non poteva che incrociare il mondo del cinema, 
presentandosi a Sigep 2020 in una versione ancora più elegante 
e connotativa.La Dolce Vita è la sintesi perfetta di questo 
viaggio artistico: in tre parole si condensa tutta la potenza del 
messaggio di Molino Pasini. Non solo un film iconico, ma anche 
un omaggio al regista, il geniale Federico Fellini, che con Rimini 
è indissolubilmente legato, così come un omaggio diretto con 
la pasticceria, nel "dolce", che tanto evoca e rievoca in ognuno 
di noi. Entrando nello stand di Molino Pasini ogni giorno di fiera 
sarà come vivere in un film, celebrando la farina attraverso 
quattro protagonisti, che esaltano l'arte della pasticceria, anche 
grazie alla collaborazione con il Molino stesso. Con Fabrizio 
Fiorani, Gianluca Fusto e Andrea Tortora, insieme ad Alessandro 
Bertuzzi, lo stand si trasformerà giorno dopo giorno, per 
valorizzare ognuno di loro, grazie a due appuntamenti quotidiani, 

durante i quali i pastry chef racconteranno la loro visione di 
pasticceria e il loro rapporto elettivo con la farina. Quattro giorni 
ad alto tasso di glamour. A narrare questo messaggio di Molino 
Pasini non poteva che esserci “Pasticceria Internazionale” quale 
media&cultural partner, per accrescerne il valore professionale 
e la diffusione, ben oltre la fiera, proseguendo la sua "missione" 
di informare e formare. E proprio a Sigep “Pasticceria 
Internazionale” presenterà più novità librarie che vanno a 
nobilitare il settore. I nuovi volumi firmati da Antonio Bachour, 
Alessandro Dalmasso, Fabrizio Fiorani, Giambattista Montanari 
e Martino Liuzzi sono veri strumenti da usare in laboratorio, 
traendo nuova energia e nuovi spunti, fra metodi ed estetica. Un 
nutrito e prezioso ventaglio di titoli innovativi, che si rivolgono 
con serietà ad un mercato eterogeneo, alla ricerca di argomenti 
approfonditi e utili. Appuntamento quindi a Sigep 2020 con La 
Dolce Vita di Molino Pasini e con "Pasticceria Internazionale"!!!

La MERENDA più dolce è quella da condividere: due tè accompagnati da 
una crostatina di frutta, con una forchettina che trova posto sul nostro 

pack rosa Manitoba. Per vivere insieme un pomeriggio di dolce vita.
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L A 
D O LC E 
V I TA :

R I M I N I
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Fermarsi ad ammirare il mare: un invito alla 
riflessione e alla contemplazione della natura

Per non perdersi, le indicazioni per il mare sono rosse ed evidenti 

Anche d’inverno la spiaggia è animata: 
camminare mano nella mano per riscoprirsi 

I portici del Teatro Amintore Galli, centro culturale della città

Il centro di Santarcangelo di Romagna 

Il ponte di Tiberio: un ricordo romano che 
ancora mette in comunicazione la città 
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Il Grand Hotel di Rimini: al centro della dolce 
vita riminese e dell’immaginario felliniano

Nel centenario dalla nascita di Federico Fellini, i festeggiamenti 
a Rimini sono ovunque: la città rende omaggio al suo mito

La piadina: protagonista indiscussa della 
gastronomia locale, è simbolo della Romagna

Le cabine al mare: l’emblema del 
momento di passaggio dalla città al mare

Il ponte di Tiberio: un ricordo romano che 
ancora mette in comunicazione la città 
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L’arte della farina, l’arte dell’illustrazione e l’arte della lievitazione: 
Molino Pasini ha celebrato la cultura in tutte le sue forme con la 
“Limited Edition” dedicata al Natale. La latta è la prima di una nuova 
collezione con la quale il molino mantovano vuole celebrare la sua 
stretta unione con il mondo dell’arte, che da sempre guida la sua storia 
ed è identificato con l’hashtag #artedellafarina. La collezione proseguirà 
nei prossimi anni, con nuovi artisti e nuove latte. La prima, disegnata da 
Nathalie Du Pasquier conteneva il Panettone speciale con albicocche del 
Vesuvio, mandarino tardivo e vaniglia dell’Uganda, realizzato dal pastry 
chef Andrea Tortora. Nathalie Du Pasquier è nata a Bordeaux (Francia) 
e vive a Milano dal 1979. Fino al 1986 ha lavorato come designer ed è 
stata tra i membri fondatori di Memphis. Ha creato numerose decorated 
surfaces: tessuti, tappeti, laminati plastici, mobili e oggetti. Dal 1987 
la pittura è diventata la sua attività principale. Per l’edizione 2019 della 
latta natalizia di Molino Pasini si è fatta ispirare dal panettone, creando 
un pattern coloratissimo, geometrico e di grande impatto. 

LATTA D’AUTORE

Il Sigep è uno degli eventi clou dell’anno: e per questo 2020 
la partecipazione di Molino Pasini sarà unica. Per animare lo 
stand, allestito da Vandersande Studio, il mugnaio ha pensato 
di coinvolgere ogni giorno un grande pasticcere, per realizzare 
veri e propri appuntamenti con ciascuno di loro, intriganti e 
dinamici, che riempiranno di energia e contenuti lo spazio del 
molino. Celebrare la farina in ogni sua declinazione è l’obiettivo 
di questo nuovo anno, riportandola al centro del dialogo tra 
grandi professionisti e grandi aziende. La prima occasione per 
farlo è proprio questa imperdibile fiera a Rimini, che aprirà l’anno 
e vedrà sfilare nomi importanti e tanti momenti di condivisione.

SIGEP 2020

IL GIOCO DEL MUGNAIO 

La parte più bella della settimana? La domenica in famiglia! E la 
condivisione di momenti unici, attorno al tavolo da pranzo. Se anche voi 
fate parte di quella schiera di famiglie appassionate di giochi da tavolo, 
avete a disposizione una possibilità in più, a tema gastronomico! Nasce 
infatti dall’unione tra Molino Pasini e Gnambox il Gioco del Mugnaio, una 
rivisitazione contemporanea del celebre e antico gioco dell’oca. Tirate i 
dadi e lasciatevi trasportare tra ricette e curiosità, scoprendo il mondo 
della farina e sfidando i vostri compagni di gioco. Oltre al tabellone con 
i dadi, la box contiene 3 confezioni di farina del mugnaio, da provare 
con le ricette di Gnambox, che da anni collaborano con il Molino nel 
progetto ‘Cook like a pro’, rendendo approcciabili anche a casa le ricette 
dei più grandi interpreti della cucina italiana. La cura nella realizzazione 
del gioco è garantita da due brand che, insieme, sono sinonimo di 
successo. ‘Riunire le famiglie attorno a ricette prelibate è sempre stata 
la nostra sfida - dice Gianluca Pasini, amministratore dell’azienda - e 
con questo gioco vogliamo che il piacere di stare a tavola prosegua 
anche dopo il pasto, e diventi l’occasione di imparare e scoprire, 
divertendosi. Scegliere Stefano e Riccardo per questo progetto è stata la 
naturale conseguenza del grande lavoro fatto insieme negli ultimi anni.’

IL NUOVO LIBRO DI 
MONTANARI 

Giambattista Montanari è un pasticcere dal 1979. Ravennate, nella sua 
professione ha avviato e gestito diverse pasticcerie e ricevuto numerosi 
premi, partecipando a concorsi prestigiosi, nazionali ed internazionali. 
Se pensate al suo nome sarete naturalmente riportati al mondo della 
lievitazione e sfoglia, delle farine e del burro, argomenti che Montanari, 
membro AMPI, ha ormai impresse nella mente e nelle mani, e che 
approfondisce e studia, riuscendo a trasmetterle con passione e 
creatività. Giambattista Montanari attualmente tiene corsi di formazione e 
specializzazione ed è dal 2007 tecnico-dimostratore Corman Professional. 
Nel 2015 ha scritto un libro dedicato al mondo della lievitazione naturale 
e nel 2016 con lo stesso libro – pH 4.1 Scienza e Artigianalità della 
Pasta Lievitata – ha vinto il premio come miglior libro professionale 
di pasticceria nel mondo. Quest’anno replica, con “Omnia Fermenta: 
tecnologia degli impasti a lievito madre”, pubblicato da Chiriotti Editore.
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Dalle spiagge di Tel Aviv all'incanto bianco di  
Punta del Este, ecco dove trovare la dolce vita 2.0. 

Se la Roma felliniana è stata l'origine, Tel Aviv non può 
che essere il principio della dolce vita contemporanea.

VIVERE LA DOLCE 
VITA OGGI 

La 'collina di primavera' – letteralmente TEL AVIV – è una delle città 
più brillanti del Mediterraneo, nuova eldorado della “meglio gioventù” 
internazionale, con i suoi 318 giorni di sole certificati. Una Miami d'Oriente 
con il lungomare punteggiato di hotel extra lusso e 14 km di spiagge che 
si appoggiano su un'architettura da melting pot fatta di grattacieli e case 
tradizionali. Impossibile andarsene senza aver visto gli edifici Bauhaus 
o il Design Museum Holon, con il suo enorme tetto a chiocciola che 
cambia colore a seconda della luce. Qui si dorme in una delle 20 stanze 
del Brown TLV Urban Hotel, si va a cena da OCD Restaurant (più che un 
pasto, un'esperienza) e si sorseggia un cocktail da Fun. 

   TEL AVIV

L'elettrica SHANGHAI stupisce invece a Oriente, dal nuovo Centre 
Pompidou a firma David Chipperfield ai Tank Shangai, i vecchi 
serbatoi del petrolio trasformati in museo di arte moderna. La stanza 
è al The Middle House, nella zona di Jing’an, ma la vista (e i cocktail) 
migliori sono al 28mo piano del Rooftop The Shangai Edition.

E poi si vola a CAPRI: un giro in barca alla Grotta Azzurra, una 
passeggiata fra cielo e mare con granita al limone e il tramonto 
dal Faro di Punta Carena, con un buon bicchiere Da Antonio, 
e un assaggio della sua famosa caponata. Dopo, ovvio, si 
balla da Anema e Core. E per dormire? Capri suite, una micro 
maison de charme ricavata dal convento della chiesa di San 
Michele, ad Anacapri. La vista è sui faraglioni, ça va sans dire.

Frontiera del nuovo luxury-relax, SAINT BARTH, nelle Antille 
francesi, buon ritiro dei Rockfeller, dei Ford e dei Rothschild, con 
l'elegante e scandinava Gustavia. Imprescindibile un assaggio 
della cucina locale a Bête à Z’Ailes (la Bestia con le ali, in creolo) o 
una cena nel giardino botanico di Le Tamarin, a Grande Saline. In 
spiaggia invece si pranza pieds dans l'eau a la Lobster Casserole 
a La Gloriette o si beve un cocktail all'O'Corail Beach Bar, tanto si 
dorme proprio lì vicino, a Le Sereno, sul Grand Cul-de-Sac. 

Da dicembre ad aprile si va a PUNTA DEL ESTE (Uruguay): un giro a 
Puerto Nuestra Señora de la Candelaria, una capatina alla mano di 
pietra del cileno Irarrázabal, e via con la nightlife fra il Tequila e Bikini 
Beach. Non rimane che vedere Casapueblo, museo e hotel sulla 
scogliera di Punta Ballena, visionario progetto dell'artista e architetto 
uruguaiano Carlos Paéz Vilarò: si pranza vista Atlantico e si dorme in 
camere costruite come nidi. E qui, la vita non può essere più dolce.

IBIZA, invece, si frequenta solo fuori stagione. Il vero lusso non 
sono i locali, ma girare per Dalt Villa, a Eivissa, senza turisti e 
vedere la spiaggia di Es Cavallet senza nudisti. Per dormire si 
sta a Ibiza Campo, un'antica tenuta trasformata in guesthouse/
showroom da Jurjen e Seline, dove tutto è in vendita, casa a parte. 
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