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SAN VITO LO CAPO. Dal 21 settembre la 132 edizione deltradlzmnale appuntamentn difine estate dedicato all'integrazione culturale

................................................................................................................ L T T e R DL P

Un mondo pieno di colori
per il Cous Cous Fest

SANVITO
see San Vito si prepara ad ac-
cogliere i suoi appuntamenti di
fine estate che prolungano la
stagione estiva, attirando nella
cittadina turisti italiani e stra-
nieri. Si comincia il prossimo
week-end, dal 17 al 19 settem-
bre, con la quarta edizione di
Tempuricapuna, larassegna de-
dicata ai caponi, specialita itti-
che stagionali.

In programma degustazioni
di pesce azzurro, sia a pranzo
cheacena, laboratori gastrono-
mici, uscitein barca conipesca-
tori e concerti di musica gratui-
ti. Si prosegue, dal 21 al 26 set-
tembre, conla 13\esima edizio-
nedel Cous Cous Fest, il festival
internazionale dell'integrazio-
ne culturale, quest'anno ispira-
ta allo slogan "What a colorful
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world". La manifestazione, or-
ganizzata dal Comune di San Vi-
to Lo Capo in collaborazione
conl'agenzia Feedback eimain
sponsor Banco di Sicilia Unicre-
dit Group ed Electrolux Profes-
sional, si ispira ad un mondo
pieno di colori, un "colorful
world" dove convivono le diffe-
renze tra culture, popoli e tradi-
zioni, lo spirito appunto della
rassegna sanvitese. Quest'an-
no, per la prima volta nella sto-

ria del Festival, saranno nove i
paesi partecipanti alla gara ga-
stronomica internazionale: Al-
geria, Costa d'Avorio, Francia,
Israele, Italia, Marocco, Palesti-
na, Senegal e Tunisia. Trale no-
vitd anchel'apertura di un nuo-
vo punto di degustazione al vil-
laggio gastronomico, la Casa
del cous cous del Maghreb e del
cous cous biologico dove si tro-
veranno le ricette dell'area geo-
grafica dove & nato il cous cous,
quelle a base di semola biologi-
camaanche, perla prima volta,
piatti a base di cous cous senza
glutine, preparato con la semo-
la di mais, adatto quindi ad un
pubblico di celiaci. Presentian-
che alcuni dei pii1 alti interpreti
della gastronomia siciliana, da
Pino Cuttaia, chef e patron del
ristorante "La Madia” di Licata
(Agrigento), due stelle Michelin
a Peppe Giuffré, lo chef arti-
sta" trapanese fino al pasticcie-
re Corrado Assenza. [l program-
ma completo, giorno per gior-
no, suwww.couscousfest.it.

l.ln espertatunmnudnmcdaa il couscous. FOTO LOCASTRO
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