Photo Vogue

Il profumo é servito: le cene olfattive
di Acqua di Stresa

CRefFE:

“"Se per casoc si hanno un cucre e una camicia, bisogna
vendere la camicia ed andare a vedere i dintormi del Lagoe
Maggiore”. Stendhal sceglie con cura {e asmore]| le parole
per celebrare un psesaggic a lui caro. Parla di uno, ma im
genarala tutti i laghi italiani vivono oggli una stagione

di crescente successo.

La bellezza pervade ogni angoloc, ravviva i colori delle
mille fioriture e dei riflessi del cielo nelle acque del
lego. Voliamo ora con la mente al punto piu iconico del
Gelfo Borromeo, di fronte all'immutato splendore delle

Isole Borromea: Stresa.

Qui, nei celebrati giardini dell’Iscla Bella si celebra lo
spattacolo piu popolare del mondo: 1/incantesimo
dell’Italia e degli splendidi frutti del connubic tra
genio e passione. A questo mondo di rarefatta bellezza ed
alle sue atmosfere sognanti ei ispira Acqua di Stzesa,
un’ode di accordi floreali al quotidiano rinnovarsi di

tanta beliezza.

Aogqua di Stresa e le sue esagenze nascono dal desiderioc dei
suol creatori di condividere profumi ed emozioni dal
giardino del loro amato “buen retire”, i1l castello di
Ripa, magione ottocentesca in riva al lago, di fronte alle

Isole Borromee.

Ma & solo 1l'inizio. Con Reosa Nobilis infatti, Aogqua di
Stresa non crea un profumo ma di inizio a un progetto.
Dall’incontro tra lo Chef Executive di Castello Dal Pozzo
Franocesoo Lucnl e Glovanni Castelli ideators di Acgua di
Stresa, & nata un’iniziativa dai toni affaseinanti, un

rendez-vous tra 1l’arte della o e del profume in cui

la scintilla & scoccata dal principic.

La Magia della Flora del Lago Maggiore unita alla capacita
creativa dello Chef Luoni ha dato vita a una serie di
appuntamenti (il prossimo e ultimo sard venerdi 10
ottobre), per vivere un'esperienza multisensoriale e
assaporare attraverso 1° to e 1l gusto tutta
1'emozione e il fascino del lago. Lo Chef propone una
sorta di prova al contrario im cui il profumo diventa il
punto di partenza e non di arrivo nella definiziome dei

piatti.

Combinando elementi, ingredienti ed essenze, vengemo
creati manu che diventano veri e propri percorsi
olfattivi: inebriati dall’aroma, assaporare prelibati
piatti avra tutto un altre sapore. I1 luogo & il
Ristorante Le Fief presso i1 Palazzio della Proprieta e nei
Saloni del Castello.
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