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OZZE E QUELLO ORGANIZZATO NELLA

CASA DI FAMIGLIA. COCKTAIL, PRANZO O THE? SCEGLIETE QUELLO
CHE MEGLIO RIFLETTE IL VOSTRO STILE DI VITA, CON NATURALEZZA

di ada parasiliti
foto di nozze e dintorni
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Lifestyle

F Gl rgamizzare un matrimenio e gestire il
ricevimento di nozze non & impresa

R,

/ semplice. Per molti & questo il giorno
\\m./ pit bello della vita, il coronamentc di
un sogno. Per gestirlo al meglio bisogna essere

consapevoli che & un evento che richiede notevo-
le spirito e capacitt organizzative, atfinché tutto si
svolga in medo perfetto, in ogni dettaglic.

Da che cosa s'inizia e che cosa occorre prevede-
re? Quali sono le regole? Il galateo che cosa sug-
gerisce? La risposta & una sola, ossia che le "Te-
gole” le decide ognuno di noi in base al suo buon
senso, al suo gusto, alle sue abitudini e possibi-
littr. Oggi, fortunatamente, le “regole” sono dive-
nute piu elastiche e si tende a riportare la ceri-
monia a evento se non proprio privato, sicura-
mente pill intimo e meno eclatante. Si dovrebbe
pensare al propric matrimonic come all'occasio-
ne per riunire le persone care e per ufficializzare
la propria scelta di vita e non a un'ostentazione a
tutt i costi. Dovrebbe essere una festa per gli
sposi, con i parenti e gli amici in un posto bello

e accogliente. E allora, perché non in casa?

Non ¢’¢ nulla di paragonabile
al calore di un ricevimento
gsvolto nells, propria casa.

Sard una festa ben organizzata, con gusto, senza
lo stress di un evento mondano e che ricorderete
per la vita, Una festa la cul preparazione richiede
tempo, impegno e attenzione i particolari.

Nulla va lasciato al caso e per evitare spiacevoli
contrattempi e ansie, & consigliabile iniziare a
prepararsi al grande evento almeno 6 mesi pri-
ma. Un semestre dovrebbe essere l'arco di tempo
utile, ma per il matrimonio religioso in alcune citter
& necessario contattare il parroce e prenotare la
chiesa anche con un anno di cnticipo.

Poi, & bene non affidare nulla alla memeoeria, met-
tete per iscritto le cose da fare individuandoe le
priorités: affrontate un problema per volta e risol-
vetelo. Solo con ordine e il giusto anticipo si arriva
a orgemizzare una bella cerimonia. A questo sco-
po preparate la vostra "agenda del matrimonio”
e scrivetevi le cose da affrontare, una alla volta,
annotando 1 tempi utili.

NELLA FOTO:

DECIDETE UNA COSA PER VOLTA

® Stabilite DOVE celebrare il matrironio

© Fissate la DATA

@ Scegliete il vostro ABITO, bello da favola,
ma che sia anche in armonia con la vostra
personalité e il vostro stile individuale.

® Individuate 1 TESTIMONL pensateci bene,
ma avvisateli per tempol

@ Definite 1o lista degli INVITATL: preparate
una tabella con le seguenti voci: nome; ac-



compagncriori; bambini; partecipazione inviata:
risposta; regalo; lettera di ringraziamento. Que-
sta tabella vi sard d'aiuto se la completerete co-
sclenziosamente.

“ Superato il dilemma se farla o meno, prepard-
te la LISTA NOZZE nel vostro negozio preferito e
inseritevi quanti pit oggetti & possibile e di diver-
se fasce di prezzo. Mantenete la discrezione: la li-
st potete farla, ma la comunicherete solo su -
chiesta esplicita e, in ogni case, non inserite mai
gli indirizzi dei negozi insieme allg partecipazio-
ne. Poi, annotate chi vi ha regalato che cosa: vi
servird per ringraziare!

¢ Prenotate il VIAGGIO DI NOZZE. Tre mesi sono
il tempo necessario per richiedere e preparare
tutt i document. -

¢ Anche il TIPOGRAFO va scelto per tempo...

In base allo stile che avete scelto
Dper la cerimonia, scegliete
partecipazioni, inviti, biglietti...

di ringraziamento, bigliettini da inserire nei sac-
chetti e bomboniere e, volendo, menu, libretti per
la chiesa e bigliett da visita

¢ Le PARTECIPAZIONI vanno spedite almeno 45
giomi prima della cerimonia e gli indirizzi devo-
no essere scrifti rigorosamente a mano. Non di-
menticate la sigla R.8.V.P, per vostra tranquilliter.
¢ Seegliete le BOMBONIERE e i saccheth. Qui va-
le la regola della personalizzazione. E un oggetto
che vi ricorderdr a chi la offrirete: sta a voi far si
che non venga chiusa in un cassettol

@ I CONFETTI deveno essere di numero dispar,
indivisibile come il matrimonio. Se vengono dati
dalla sposa alla fine del ricevi-
mento dovranno essere
tre, altrimenti cin-
que, per ricordare
le cinque aspetta-
tive della vita: sa-

lute, fertilitér, longevite, felicités e ricchezzar

Fatto I'elenco delle cose da fare, annotate
sulla vostra agenda anche le date da rispet-
tare: la tabella di marcia vi fard risolvere le
incombenze e gli eventuali problemi ol mo-
mento giusto e con il giusto preavviso. Defini-
to lo stile delle nozze, ogrni dettaglio, dal vesti-
to al ricevimento, dovra adattarsi a questo.

AL LRENAI IV ALVIILIN LN A Y

Per stabilire l'ora della cerimonia, il
galateo offre completa libertd e la
scelta determinerd anche il tipo
di ricevimento.
Premesse che il lucgo del rice-

P2

vimento sard la casa di fo-

miglia, controllatene 'ef-

2 fettiva disponibilita e lo

' spazio utilizzabile, compresi
eventuali giardini o terrazze.

INELLE FHLATO)
partecipazioni, inviti e bigliettini, cosi come sacchetti e
scatoline porta confetti vanno scelti in stile con la cerimonia.
Questi della linea “Eco Impronte” di Wald sono in carta di
gelso e kergrés. Sopra, partecipazioni in tessuto e in carte
vegetali con applicazioni in sughero di Lorodinapoli (gli

indiirizzi sono a pg. 162).
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UNA COLAZIONE FORMALE

Se la cerimonia & in tarda mattinata, gli ospiti tro-
veranno und colazione formale: una sale arredata
con tavole rotonde per 6-8 persone e con i posti giar
assegnati. Ogni tavola sard classica, condida e fe-
stosa. Decidere per un matrimonio che rispetti
tradizioni e riti, significa che tutti i dettagli sa-
ranno classici e il gusto sobrio, ma sicuro. Lappa-
recchiatura sard ricca e completa nel numero dei
bicchieri e nella ricercatezza dei pictti (se non di-

sponete di pezzi sufficienti, rivolgetevi a ditte spe-

clalizzate per il noleggio).

Arricchite I'ambiente
con decorazioni floreali di
grande impatto visivo.

I fiori daranno risalto e raffinatezza ai cristalli, alle
porcellane e aghi argenti: I'abbinamento di fiori e
agrumi verdi, & molto suggestivo. Il biance, colore
nuziale, e il velo da sposq, il tulle, potranno essere

gli elementi base della decorazione della tavola
e della casa. II tulle potrd avvolgere i centrota-
vola, velare i mobili, arricchire, in candidi nodi,
le sedie.

Il menu sars, classico,
tradizionale nel numero e
nellg variets delle portate.

Un'elegante sequenza che prevede antipasti leg-
geri a base di pesce, carne o verdure, un primo
piatio (da evitare gli “assaggini” di diversi primi
nello stesso piatto), una portata di pesce e una di
carne, con relativi contorni. Evitate 1 grandi ban-
chettl, troppo ricchi e pesamti, soprattutio non ob-
bligate 1 vostri ospiti a interminabili sedute. To-
gliereste al vostro invito ogni piacevolezza ed ele-
ganza. Decidete per tempo il menu e stabilite cid
che potrd essere fatto in anticipo e cid che dovra
essere preparato all'ultimo momento. In ogni co-
50, assicuratevi un aiuto in cucing e in sala.

La torta nuziale & la regina della festa e con i
confetti conclude il ricevimento. Dev'essere por-
tata in sala intera e gli sposi, con la destra unita,
procederanno al primo taglio. La sposa porgera
la prima fetta allo sposo e ne offrird ai genitori,
ai suoceri e ai testimoni. I camerieri si occupe-
ranno di distribuire il resto. Potrete preparare
una Bavarese rettangolare, la grandezza sara
proporzionata ol numero degli invitati, con le ini-
ziali degli sposi disegnate in candida meringa.

UN RICEVIMENTO IN PIEDI

Lalternativa al pranzo formale & un ricevimento
in piedi, idealmente in giardine. E caratterizzato
dalla presenza di un buffet e dall'assenza di posti
definiti. Ci saranno sedie a disposizione per tutti e
temti tavolini, che saranno curati ed apparecchia-
ti con eleganza, tovaglie coordinate, porcellone
in tono con la tovaglia, bicchieri di cristallo, posa-
te e vassoi d'argento: non deve mancare un cen-
trotavola in abbinamento. E bene prevedere un
tavolo dove possano trovare posto gli ospit pitt
anzicmi, cenfortati da un servizio tradizionale.
Tavoli e sedie andranno disposti in modo che as-
sumano la funzione di angoli di conversazione,



magari aggiungendo dondoli, comodi divemett e
cuscini colorati. Legate ai rami degli alberi drap-
pi di velo da sposa, nastri e cascate di fiori bian-
chi. E indispensabile il supporto di camerieri per
le bevande e per la sistemazione dei picrtti.

Il menu iniziers sempre con un aperitivo e una
scelta di antipasti caldi e freddi, Sempre indicati
gli assortimenti di canapé. Nessuno si fara pre-
gare per assagglare i fritt (panzerottini, salvia ri-
piena, piccoli arancini al curry) o le torte salate (un
cuore di pasta brioche tagliato, farcito con mousse
al sulmoene, ricormposto e decorato). Come primao,
presentate dei timballi di pasta o di rise, da prepa-
rare in anticipo. Per seconds, carme tagliata o da-
di o a fettine. La prerogativa di tutte le pietanze &
la possibilitd di essere consumata in piedi e sen-
za l'uso del coltello. Sul tavolo del buffet troveran-
ne posto le varie pistanze.

Fate trovare al vostri o8piti
il tavolo avvolto da un grande valo
di tulle bianco, orlato di pizzo...

come se tutto il buffet fosse contenuto in UNd nuvo-
la bianca e impalpabile.
1l buffet offre agli sposi il vantaggio di una mag-

giore liberter di movimento e la possibilita di oc-
cuparsi meglio degli invitati. Il mese dj settembre
¢ un periodo molto richiesto per i mairimoni, so-
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NELLE FOTO:

potrete scegliere se organizzare il vostrolricevimento in casa

oppure all'aperto, sfruttando-ilisuggestivo portico di una
casa dj campagna o una'scenografica piscina.

prattutto nelle regicni dove la stagione & ancora
calda e soleggiata. Ricordate perd che le giornate
tendono ad accorciarsi e che il tempo pud essere
variabile. Prevedete quindi delle tende o gazebi
che accoglieramno tavoli e tavoling, In un angolo
del terrazzo o del giardine piacerd a tuth la pre-
senza di una piccola orchestra.

La torta nuzidale, presentata alla fine sul tavolo
del buffet, sard composta da tamte torte: ognuna
sard una lettera dell'alfabeto che insieme alle
altre andr& a comporre i nomi degli sposi.

UN ELEGANTISSIMO THE

Se la cerimonia & stata fissata nel pomeriggio,
tra le ore 14 e le 16, potete offrire agli invitati un
elegantissimo the. Allestite diverse tavole, in ca-
sq, in glardino o in terrazza: ognuna sard appa-
recchiata con due piattini, la tazza, una forchetti-
na da delee, un cucchiaino a persona. Al centro,
le zuccheriere con 1 vari tipi di zucchero: semola-
to, di canna, in zollette, in cristalli... Piattini con
fettine di limone e arancia, lattiere con panna e
latte, clotoline di spezie, come cannellda, zenzero,
menta fresca e, perché no, anche del rum.
Quando gli ospiti saranno seduti, verranno por-
tate le teiere con le varie qualitd adatte al pome-
riggio: Darjeerling (the nero indiano molio cp-
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prezzato, tanto da essere chiomato lo “Champa-
gne dei the"), Keemun (dal tipico profumo di or-
chidea), Lapsang Souchong (otiimo per accompd-
gnare i cibi, dal caratteristico tono fumé). La qua-
liter dei the sard ineccepibile: no alle bustine!

Sul buffet piattini, forchettine o cucchiai che ser-
viranno per la torta nuziale. E caraffe di the fred-
do (Mysore, perfetto servito ghiacciato perché
sprigiona tutto il suo arema), di succo d'arancia,
di limone, fettine di pesca. Completate la tavola
con alzate di frutta. I the si cecordemo con il gusto
sic dolce sia salato, quindi presentate sandwiches
al cetriolo o al burre e uova scde, torte salate, cro-
state di mele, pasticeini mignon, strudel, tarte ta-
tin. Alle fine, la classica torta e lo Champagne.

UN DEJEUNER SUR UERBE
Per le coppie che non amano la formalitd, una so-
luzione di ricevimento & una festa sul prato, tra
fiori e alberi, in penombra, che faccia sembrare
tutto naturale e spontaneo: state sicuri che pia-
cerd anche ol meno giovani. Anche in questo ca-
s0, l'orgamizzazione dovrd essere perfetta, capace
di creare armonia e sintonia tra gli spost e l'am-
biente: dall’abito, agli addobbi florecli, dalla scel-
ta del menu alla torta e all'apparecchiatura.
Sard una festa ispirata alla natura: il pane nelle
sue infinite forme e i fiori semplici e campestri
possono diventare elementi di decoro e motivi di
arredo per la tavola. Distribuite sul prato plaid co-
lorati, cuscini, stucie; cmbrelloni e amache tra gli
alberi, piccoli tavolini di bambii o midelline, ro-
memtici divemi a dondolo. Se la casa & in campa-
gna, chiedete a un contadino compiacente di por-
tarvi delle balle di fieno da ricoprire con 1 cuscini.
Scegliete per il ricevimento, ovviamente a bufet,
pietcmze che potrete preparare in anticipo, senza
ricorrere ad aiuti esterni; potrete contare sicura-
mente sul contributo di mamme, nonne, zie e ami-
che disponibili. Per antipasto: quiche classiche o
di stagione, pizze rustiche, pie. Come primo, stre-
pitosi risott. Inveltini di verdure varie che in set-
tembre sono ancora ol meglio e poi arrosti freddi,
serviti in piccole porzioni. Tant affettati mist ac-
compagnati da focacce. Un tavolino a parte con
tomti tipi di formaggi, dai freschi agli stagionati,
con frutta fresca e secca, composte dolci e salate,
pane nei vari abbincarmenti. Le torta potrd essere
una magnifica crostata di frutta fresca.

Uzlate-che’insieme ai
€ importante
i faccia ficordare a lungo.

SPECIALISTI DEL MATRIMONIO: GILI INDIRIZZI GIU
Wedding Planner: Nozze e Dintorni, rete di agenzie specializza-
te che mettono a disposizione profe'ssionisﬁ che curano ogni
aspetto orgemizzativo. Tel. 02.89121488, www.nozzeedintorni.com
Fiori: Numeronove, floral designer di Milemo specializzato in ol-
lestimenti e decorazioni florecli. Tel. 02.66801669
Musicc: GC Musica e Ricevimenti, agenzia attiva in Lombardia
e Toscana che propone musica, balli, e spettacoli di animazions
personalizzcti. Tel. 035.271088, www.rmusicaericevimenti.com
Ciertering: Da Vittorio, divisione del famoso ristorante di Berga-
mo, crea banchett di cltissimo livello con piatt realizzati diretic-
mente sul luogo dell’'evento. Tel. 035.681024, www.davittorio.com
La Tana del Riccio, ristorante milanese che offre servizi persona-
lizzati di banqueting e catering. Tel. 02.55014588, wwwlatanads!l-
riccio.com
Hanno collaborato: Ada Parasiliti, Cristina Collini e
Paola Sgadari, insegnanti dell'Atelier dei Sapori di
Milano, scuola di cucina iscritta all’Associazione
Insegnanti di Cucina ltaliana (Aici). Per informazioni

e per ricevere le ricette citate in questo servizio,
scrivere a: info@atelierdeisapori.it
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