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HANDSCHMEICHLER ZUM MENÜ

Ähnlich kurvig wie der „Giro d’Italia“ verläuft die ele-
gant geschwungene Linienführung der Besteckkollektion 
„Giro“, die der Niederländer Ben van Berkel für das italie-
nische Label Alessi entworfen hat. Durch seine ergonomi-
sche Form liegt das 
Besteck angenehm 
in der Hand und 
hält ein Überra-
s chungsmoment 
bereit: Der Schwer-
punkt des Bestecks 
verlagert sich beim 
Aufnehmen von der 
Waagerechten nach 
vorne, wenn man es 
in Gebrauch nimmt. 

Besteckset „Giro“ aus Edelstahl von ALESSI, im fünftei-
ligen Einzelgedeck-Set um 51 Euro.

LICHTBLICK FÜR DIE KÜCHE

„Cacio & Pepe“ – zu Deutsch „Käse und Pfeffer“ – nennt man 
ein römisches Pastagericht mit schwarzem Pfeffer und Peco-
rino. Auf diesen Namen tauften die Kreateure von In-es.art 
Design ihre Leuchten, die Käsereiben ähneln und körniges 
Licht verteilen. An Spaghetti erinnern die farbigen Kabel, die 
einen flexiblen Einsatz der Leuchten ermöglichen. 

Leuchten „Cacio & Pepe“ aus der „Be.bop“-Kollektion von 
IN-ES.ART DESIGN, ab 110 Euro.
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Text: Nicole Werkmeister | Fotos: Hersteller

APPETITHÄPPCHEN

Mediterrane Küche ist gesund – und attraktiv. Denn im Süden weiß man, dass das Auge mitisst. 

2013 war ein besonderes Weinjahr in der Toskana – und das Geburtsjahr von „La 
Casotta“, einer Cuvée der Fattoria La Vialla. Idee dieses önologischen Wagnisses war 
es, die positiven Eigenschaften fünf ausgewählter, heimischer Rebsorten im Zusam-
menspiel so zur Geltung zu bringen, dass sie ihre jeweiligen Schwächen gegenseitig 
aufheben. Drei der Sorten werden nach der Lese zunächst zum Trocknen ausgelegt 
und dann in den aus den anderen beiden Traubensorten gewonnenen Wein gegeben. 
So reift die Cuvée erst in Barrique-Fässern, dann in Betonbehältern und schließlich 
in der Flasche – bis sie nun erstmals ausgeliefert werden kann. Geschmacklich ist 
der Plan aufgegangen: Intensive Beeren-Aromen sind in diesem vollmundigen Rot-
wein ebenso zu entdecken wie Nuancen von Vanille und Schokolade neben holzigen 
Tannin-Noten.

„La Casotta“ von FATTORIA LA VIALLA, um 21 Euro.
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