EL NATALE

CHRISTMAS-COLORS

e

~ \ —
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OGGETTI CHE RACCONTANO UNA STORIA TUTTA ITALIANA
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chenille pillow ‘gpis” andigobelingpillow “Cardo”; hand
painted little decoration. - .

Serie di vassoi nel decoro “Quadro” salvig; ciotolina e umidiere
inrosso; cuscini in ciniglia “Pois” rosso e gobelin “Cardo” rosso;
decorazioni dipinte a mano.

MOOD ATTUALE

Rosso & il colore del Natale per eccellenza. E' il vestito di Babbo Natale che portaii
doni a grandi e piccini, il colore dell'amore e della regalitd, che mette allegria solo
osservandolo di sfuggita. Perché il Natale & quello che hai sempre vissuto fin da
bambino, classico e inframontabile. Con le cene e i pranzi affollati, I'albero di
Natale, la tombola in famiglia. Per le decorazioni di casa, scegliamo questa cromia
decisa, con le tante sfumature che le appartengono, ma sempre rimanendo in
tema. Parola d'ordine per il Rosso Natale: scegliere con cura e dosare il colore,

abhinando bianchi, beige e sfumature di verde. ‘




Barattoli e mug in “Quadro” salvia; piattino “Le Volpi”; cuscini
“Quadri” acquamarina e “Ricciolo” verde. A sinistra: lanterna
casina “Inverno”; brocca blu; tovaglia in gobelin “Cardo”
acquamarina.
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“questi colori rivela la capacita
personalizzare le tradizioni e farle proprie
attraverso forme e colori nuovi-ma sempre
equilibrati. Una voce diversa dal co S
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'r"TrTv_erno"; blue pitcher; gobelin tablecloth
“Cardo” acquamarine.




Gobelin pillow “Cardo™-acquamarine;
“Salvia” and “Acquamarina®;terracotta bread'wi
and jar collection in four winter decorations.

Cuscino in gobelin “Cardo” acquamaring; piatti pennellati in
“Salvia” e “Acquixing=;, scaldapane in terracotto; collezione
piut_-}iﬁieﬁbr\tlstoliinquunrd ecoriinvernali.
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Ceramica da tavola in arancio e rosso; biscottiera “Mamma”
e “Nonna”; sottopentola/piattino a forma di stella in hianco;

= i SN Ac K I N TH E . tessuti in cotone “Pecora” in bianco e marrone e “Quadro”

arancio.
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tablecloth “Pecora” brown and
white; %otton tablecloth “Quadro” and
“Tulipano” orange.
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e piv bella con tazze
giusti. Come base
'f!_ssuto di cotone in
E\ tolato con tenere
nte. Tazze capienti e
. _stoviglievinceramica rosso e
== 1" arancio saranno un il raggio di
ﬁ ‘ luce che illuminaiil lungo inverno.
. ' & Dolci cuori per accogliere
leccornie, I'allegria sotto ai tuoi
icchieri con divertenti mele, o
tunati quadrifogli. Da
: izzare quotidianamente, o per
P puro collezionismo, la tanto cara
Sottobicchieri in ceramica; tazza caffé e zuccheriera arancio; 7 3 biscottiera, un oggetto dal fuscino
piattini cuore, i tinta unita e decorati; serie pirofile £ ' : b IR ; retro, dalle morbide forme
orlate in dug mi £/ ' : A . femminili dedicata‘allo mamma e
: f alla nonna; mug personalizzati
per la tua famiglia e i tuoi amici.
Ogni giorno iniziera con il sorriso
e un pensiero dedicato alle

< persone deltuocuore!
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eramic place setting in “Bianco Sfumato”,
'Quadro” pearl gray, “Ramo” and red; chenille
tablecloth  “Ramo” white and gray; “Pecora”
handmade vase and bowl .




Lampadu da tavola

1o scorazioni-in ferracotte
- scini i ciniglio “Ramo” bianco'e
“.candele nel decoro “Pecora”.

edata con forme circolari, urrotonda

Table lamp “Corda” collection; terracotta decoration; hand
painted angels; chenille pillows “Ramo” white and gray;
“Pecora’ candlestick set with candle.
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Lanterna “Baita” in rosso; cachepot decoro “Pecora”. A

sinistra cuscini in ciniglia “Ramo” ruggine, base bianco;

lanterne decoro”Pecora”. -
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Poetico candore che inevitabilmente,
lega la festa alla serenita con la quale
dovrebbe essere vissuta. Forme pure ed
essenziali, per raccontare una storia
* domestica, composta di momentif
tranquilli. Il bianco, anche a Natale, &
sinonimo di calma, di parole pacate,
ambiate tra familiari e amici, di
alde, assaporate nella quiete
[no, in un angolo allestito con
i con cura. Armonioso
ro, va completato, per un
0, da una calda—

avvolge forme n
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Schenille pillows “Ramo” russet and white;
"Recora” lanterns .
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Vassoio arredo nel decoro “Pecora”; ceramica da tavola
panna; presepe in ferracotta; set candelieri nel decoro
“Pecora”. Adestralampada da tavola “Corda” dritta.

Decor tray to hang “Pecora”; cream ceramic place setting;

terracotta nativity; “Pecora” candlestick;

“Corda” collection.

table lamp

RUVIDITA' DELLA TERRA =

Sono i dettagli a fare la differenza: dai tessuti bianchi, in morbida "ciniglia,

prendono vita intrecci che ricordano il calore del cotto, colori caldi e rogginosi.
Luci soffuse e appena accennate con lanterne evocative, lampade in materica
terracotta e lucente smalto, un presepe rustico dove piccoli tocchi di colore
emergono dalla ruvidita della materia. La scelta della palette cromatica
spazierd fra le tonalita ruvide della terra alle delicate nuance pastello, fino a
calde sfumature speziate. Le fibre naturali saranno le preferite, in un ambiente
distile ed ecofriendly.



Coppia di candelieri, vaso e portavaso (disponibile in tre misure)
nel decoro “Cardo”; lampada a sospensione piccola, modello
zeppa. l
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ateriali naturali, accessori
affinato tocco mediterraneo. Un richia
e suggestivo che ci appartiene: per no
il Mediterraneo crea subito aria di casa
tinge delle sue sfumature e delle
oni. Utilizzare colori freschi e a
I blu cobalto o I'ocra, il bianco e tocch
0. Aggiungere il verde con piante
ornamentalyda porre vicino alle finestre. Ed
~ecco il nos Natale Mediterraneo, fatto di
superfici vigslite, profumi, decori barocchi,
€0l oL minosi.

‘Cardo” hand painted
aondlestick, vase and
acotta planter vase (in
e size); little pendant
handmade, available

e size.




Candele barattolo in due profumazioni; cornici nel decoro
“Cardo” e rosso; piatti pennellati in sei colori; lanterna a
casina “Inverno”blu. A destra mix di tessuti in cotone e
ciniglia. Disponibili anche metraggio.

ARIA DI CASA

Lo palette dal sapore mediterrane
coinvolge i colori della terra, il rosso
I'ocra della terra di Siena, il dolc
caramello della terracotta,
alle tonalitd leggere e rinfrescan
mare, dei laghi e del cielo cf
Un'architettura fatta di costr
colore bianco con finestre
vivadi, ispira le nostre |
casetta; candelieri, vasi e
decori esirosi ma

Candle jar in two fragra

hand painted ceramic plate; blue lanfe

house “Inverno”; chenille and cotton fabric mix. Avculcble
in meters.
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tempo,gll |ﬁt i in shlerurulesono diventati el elegunnepulm, portando il fascino de cumpugnu nelle no

trovino. Mix di design e tradizione, si ispirano alle comodita della vita di campagna e le linee semplici degli interni contemppranei.
Suggestioni romantiche del passato, rilette con uno spirito assolutamente moderno che risultano efficaci e di tendenza anche
alfinterno di appartamenti di cittd. L'importante & amare veramente cio che si & scelto, ricercando un'armonia di forme e dijcolori,
abbinando aoggetti “dellamemoria” e passioni del presente, materiali morbidi e confortevoli. ,

| B

| !
Cherry wood ladles;
utensil holderyand
spoon rest “Quadro”
pearl gray; “Sabbia™}
garlic jar; cotton!
fabric “Pecora”;!
baking dish, :zzdI
| | platejand cookare in

Linea mestoli in ciliegio; porfa 0

“Quadro” grigio perla; porta aglio in “Sak
cotone “Pecora”. A destra: pirofile, piatto pizza'®
decoro “Cotto Coccio”; pentola “Pignatta” in rosso.



MODERN ROMANTIC
ODERNO
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eart baking dish in-* 1
c ivet; “Quadro” pear! grox, i v
on tablecloth “Pecora” white and \;r-ow ; CE

ting “Sabbia” and “Quadro” pearl. gray,

neI decoro “Cotto Coccio”;
b;msulaheru in “Quadro”
t*% marrone e bianco.

uadro” grigio perla.

utilizzare sia per le pareti che per i tessuti, eIemenn di .
Le classiche pentole di coccio si vestono di hiance; Yortora e terracotta per
messere inserite con eleganza anche nelle cucine pit attuali; righe grigio perlu

“stilizzate per i tessuti.in cotene; mestoli in Iegno di (I|Ieg|0 Sensazio
intimita, fascifio e semplicita.
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“COCCIO”" COOKING CLASS

cUCINARE NEL“COCCIO”

E IMPORTANTE SAPERE C10 CHE S| MANGIA, MA ANCHE COME E DOVE VIENE CUCINATO.
La cucina italiana & fatta di prodotti freschi e caratteristici. Per esaltare al meglio gli
ingredienti della nostra tradizione, impariamo ad utilizzare metodologie di cottura
specifiche per ogni preparazione. La terracotta & uno dei materiali di cottura piv antichi e
quando si parla di lunghe cotture, sul fuoco a fiamma bassa oinforno, & il materiale ideale .
I1“COCCIO" della nonna funziona come un isolante, si scalda lentamente e lentamente
cede il calore che ha assorbito. Il calore si diffonde uniformemente dal fondo alle pareti cosi
da cuocere il cibo in un ambiente umido evitando I'aggiunta di grassi o
liquidi particolari. Un metodo di cottura sano e naturale, in stile SLOW FOOD.
Tutti i nostri oggetti sono realizzati @ mano, con un impasto di argilla porosa. Hanno la
superficie vetrificata ad alta temperatura priva di metalli pesanti, caratterizzata da una

piccola “rete” detta "Cavilli”, grazie ai quali il vapore acqueo arriva uniformemente al
ciboin cotturae rende le pentole particolarmente resistential calore.

La prima volta: Immergere I'oggetto in acqua per almeno 4 ore e utilizzare subito,
senza farlo asciugare. Nei successivi impieghi passare velocemente sotto I'acqua per
reidratare i pori della terracotta. L'acqua assorbita viene rilasciata sotto forma di micro
vapore. Questo “cuscinetto”crea una protezione per i cibi donando una cottura delicata,
rispettosa dei sapori e dei valori nutrizionali. Uso : Per le pentole usare la reticella frangi
flamma e una cottura a fuoco lento. Accorgimenti : Quando la pentola o la pirofila &
calda maneggiare con curg, in quanto pib delicata agli urti, evitare di appoggiare su
marmo o pietra ed usare sempre un sottopentola per evitare shalzi di temperatura.
Consigliamo I'uso dei mestoli di legno per non alterare il gusto dei cibi. Lavaggio : Le
pirofile possono essere lavate in lavastoviglie mentre per le pentole da fuoco consigliamo
il lavaggio o a mano. Prima di riporre farle asciugare all'aria apertae in luogo non chivso e
asciutto per evitare cattivi odori e che siformino muffe.
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POLPO IN PIGNATTA !

Ingredienti: 1 polpo grunde pomodorini; sedano; origano; 0|I0 extravergine di oliva;

cipolla bianca; 1 spicchio di aglio; sale. @

0 da Seguire

Iurng il supore &

resco__quulc rrﬁ!’sﬁfﬂu e surgelare.
Meﬂere il polpo nella pignatta, insieme
ollaﬁnementeluglluiu sedano,
origano, peperoncinoesule.\f | ugglungere I|qu1d| li tirera
fuori il polpo. Fare cuocere per un'ore.de R‘M iare di tanto in tanto per

vedere il IiveIIo“dj\tonuru Verso la fin omodorino tagliato a
i m{ ein cottura, anche
- b N .
1 A e

peipnu cottura perfetto.
vu Plgnunu{\
congelare, lavare |Ip po.
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pezzetti. Servire con bitimo pane casereccio.
le patate per un pasto corhp_jetg._,f
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.~ ORATA IN CROS TORTADEL PASTORE
Ingrédienii: 20"'1;8; 2 limoni; 1 mozzefi6di ' Ingredienti: 1kg di carne macinata mist;lﬂl gr di patate; 1 carota: 1 cipolla; 1 costa di sedano;

parmigiano;

PIROFILA ORLATA GRANDE

/.f: . s
=} Inuna podello fare
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Lavare i limoni e tagliare a feftine. soHiIi.‘_Vershré il sale in una ciotola capiente, g
Lasciare cuocere per 20 minuti

incorporare glialbumi, i semi di-anice e mescolare. Lavare il pesce, sciacquare bene anche

all'interno, asciugare e farcire con-qualche grano di pepe, 2/3 fettine di limone e del pelarle, schiacciarle, salarle iy
finocchietto. Mettere sul fondo‘della pirofila uno strate sottile di sale, adagiare sopra il girare finché non risultg r
pesce, cospargere con le fettine di limone e il finocchietto restanti e coprire con il sale liquido e ricopriredte

rimasto, hen compattato. Cuocere in forno a 200° per un'ora. Rompere la crosta, dividere spolverizzare dipangr

il pesce in porzioni e condire con un filo di olio. /:
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FRITTATE IN FORNO VERDURE INNAMORATE
.. Preparare la frittata cuocendola in forno anziché in padella, sara un modo alternativo e salutare Ingredienti: 2 patate; 4 zucchine; 2 gambi di sedano; 1 cipolle; 2 carote; 2 cucchiai d'olio
per rEndEWe e sfiziosa. Preparate il composto base e shizzarritevi! - - extravergine d’oliva; 1 peperoncino rosso tritato; 1 cucchiaino di cumino; saleg.b.

\t "‘:_""

Una cottura delicata, senza aggiunta di liquidi. Le verdure‘manterranno tutte le loro 4
proprietd, il loro sapore e il loro bellissimo colore. Versare nella Rostiera un filo d ol'ur"
sul fondo. Accendere la fiamma a fuoco hasso e fare rosolare la cipolla Ieggermer].'(e
Aggiungere tutte le verdure, precedentemente insaporite con un pizzico di sale;
peperoncino, cumino e fare cuocere, con il coperchio, per almeno 30 minuti. Mescolare di
tanto in tanto e assaggiare per controllare il livello di cottura: sara pronto quando le
verdure saranno morbide.



~TORTINA DI ORZ0

Ingredleml 2 (U((hlﬂl da minestra di
i cucchiai di farina; 3 cucchiai di
0hlb||e, 1 uovo 2cur.ch|ur |0I|o di
= (UC(hIUIQ.dI fcqua; mezza husfmu
pgr Aolta;.]__-pizzico di's
zucthero o'velo per decorare.

Per la crema: setacciare-la-ricotta. Unire lo zucchero a velo, la scorza

Amalgamare tutti gli ingredienti.
Aggiungere per ultimo la farina
setacciata e I'orzo in polvere. Rendere
ben liscio I'impasto. Imburrare e
infarinare la pirofila. Versare
I'impasto e infornare a 180° per 25
minuti. Quando la tortina sard fredda
spolverizzare con.lo zucchero a velo.

~~d'arancia eI’ vove precedentemente shattuto. Ottenere una crema liscia
ed omogenea. Aggiungere le gocce di cioccolato e mescolare. Imburrare e

foderare la pirofila con la pasta brise. Versare lo_crema_all'faterno, .

livellare la-superficie e cuocere in forno-stafico prerlsculduio a 180 per
circa 30 minbti. Controllate qundo_risulterd ben-dorata sui bordi.

Lasciare raffreddare prima di servire.

CUORE DI MELA

Ingredienti: 2 rotoli di pasta sfoglia; 6 mele; 1 limone; 80gr di zucchero;

mix frutta secca; cannella in polvere.

TORTIERA MEDIA CUORE

Shucciare le mele, tuglmre a feﬂlne fure cuocere d fuoco medlo penlO
minuti con 3 cucchiai di succo di. limone e Io zucchero, scolure“
recuperare il liquido di cottura. Ricavare dalla pasta un cuore per
coprire la torta e mettere da parte. Rivestire la tortiera con la pasta e
versare il composto di mele e la marmellata . Aromatizzare con la
cannella il liquido di cottura, filirare e versare meta sopra le mele.
Coprire con il cuore di pasta, ripiegare i lembi e sigillare. Spennellare
la superficie della torta con I'altra metd del liquido di cottura e
spolverizzare uniformemente con lo zucchero. Cuocere in forno a 180
°C per 30/35 minuti finché la superficie non acquisird un bel colore
dorato.



NEGOZI LA GABBIANELLA

LA SPEZIA“La Gabbianella” Valentina, Via Prione n°105, Tel 0187/778178

VIAREGGIO “La Gabbianella” Lisa, Via Fratti n.284, Tel 0584/1841823

ISOLA D'ELBA “La Gabbianella” Tiziana e Davide, Via Vicolo Lungo n®1, Capoliveri, Tel 0565/968435
ROMA “Antiche Arti”, Via Casal dei Pini n°5/6/7 Loc.Le Rughe, Formello, Tel 06/90127723

CASSINO (FR) “La Gabbianella” Marcella e Mara, Via Arignin°48, Tel 0776/22095

PISTOIA “Dogliosi” Rossella e Stefania, Via dei Fabbri n°14, Tel 0573/994328

PISA “La Gabbianella” Laura, Via Palestro n®21, Tel 050/543478

FIRENZE “Pasquinucci” Filippo & C., Via Gioberti n®134/r , Tel 055/7189001

NAPOLI “La Gabbianella” Francesco;Maria e Giorgia, Via Santa Brigida n°23, Tel'081/0145972
PORTICI (NA) “La.Gabbianella” Elena, Via Leonardo da Vinci n°136, Tel 081/0493637

VOLLA (NA) “La Gabbianella” , CC.Le Ginestre, Silvia, Luisa e Chiara, Via Michelangelo, Tel 331/9000843
VENTIMIGLIA “La Gabbianella” Cristina, Via della Repubblica n°4/a, Tel 0184/357218
SPRESIANO (TV) “La Gabbianella™ “ Regalo Chic”, Italo e Manu ,Via Gritti n°53/55, Tel 0422/444952
CREMONA “La Gabbianella” Daniela, Corso Garibaldi n.44, Tel 0372/807704

BARDONECCHIA “La Gabbianella” Patrizia, Via Medail n°87/A , Tel 393/8413816

CORNER

ALBANO LAZIALE “leri e Oggi” Valentino Rosa Liliana, Via Cellomaio n°3, Tel 06/9323162

ROMA PANTHEON “Mi&Chi” Marilena, Via della Rotonda, n°4/a, Tel 06/6864877

ROMA “Pitorri” Via Casalbertone, n°201/203, Tel 06/43599189

PISA “Zingoni Home” Giovanna e Luciano, Via Prov. Francesca nord n°82 S.Croce sull'Arno, Tel 0571/366255
GREVE IN CHIANTI (FI) “Piccole armonie ", Via Roma n°35, Tel 055/852671

FORTE DEI MARMI (LU) “Erboristeria L'Ortica”, Viale Morin n°1H, Tel 0584/85366

(F1) “Luigi Fantechi”, Pza. Washington n°25, Tel 055/8315634

FLORIDA — USA “Mulbl Decor”, 127°S. Pineapple Ave, Sarasota : -
OHIO— USA ““Solari”, 19063 Old Detroit Rd., Rocky River
PENNSYLVANIA — USA *“Via Bellissima” , 853 Lancaster Ave, Bryn Mawr
WASHINGTON — USA “‘Poggi Bonsi”, 911 N 10Th Pi, Renton

SHOWROOM
OLANDA “ La Gabbianella” , Trade Mart, Juarbeursplein 3521 UTRECHT
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