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Yacout presenta Il
Suo nuovo Happy Hour Fusion

omenica 8 maggio 2011, il

Riad Yacout di via Cadore
23/25 a Milano ha lanciato una
nuova sfida: il suo nuovo
“Happy Hour Fusion”, dalle
18.30 alle 22.00.

“Parlare oggi di fedelta del
cliente & un privile-
gio di pochi. Il pro-
cesso decisionale
di acquisto ha
subito tali cambia-
menti, da lasciare
sempre meno po-
tere a chi offre, e
sempre piu liberta
di scegliere a chi
compra...

Per questo moti-
vo, analizzando le
esigenze della
clientela - spiega
Antonio Moscara,
titolare del locale - abbiamo
pensato di creare nuove ten-
denze, puntando sul continuo
arricchimento dell’offerta e dei
servizi, ben riconoscibili dal-
I’ottimo rapporto qualita-prez-
zo...”.
Questa sua riflessione ¢ alla
base del lancio del nuovo
“Happy Hour Fusion” nel fa-
moso Riad marocchino da lui
aperto qualche anno fa: lo Ya-
cout. Non si tratta quindi di
una semplice riproposta del
tradizionale connubio tra food
& beverage {(cibo e bevande),
ma della definizione di un “per-
corso gastronomico”, attraver-
so l'allestimento di vere e pro-
prie “bancarelle del gusto”,
ispirate a un tradizionale e co-
lorato “suk” {mercato maroc-

chino), dove I'utile si abbina al
piacere dei sensi: al suk ci si
va a fare la spesa, ma anche
per una bella mangiata ...

Il Riad Yacout di Milano si
trasforma e cosi in uno straor-
dinario luogo di festa, vivace e

originale, che riunisce perso-
ne, usi e costumi diversi: un
luogo unico, capace di conci-
liare tradizione e modernita,
dove gustare I'aperitivo piu
trendy del momento, prosegui-
mento naturale della nuova
cucina fusion ltalo-Maghrebi-
na del Marocco, le cui princi-
pali caratteristiche sono la Ii-
berta di combinare e creare i
piatti (le scelte sono davvero
infinite), in un clima di convi-
vialita e divertimento davvero
inconfondibili.

Nelle variopinte bancarelle
del gusto, la scelta spazia dai
prelibati piatti salati - arancini
ripieni di manzo alla Berbera,
parmigiana di melanzane e fi-
nocchietto, piadina marocchi-
na, patate gratinate con acciu-

—

ga e peperoncino, tortino di
zucchine marinate e ricotta a
crudo, nuvole di riso, torte sa-
late, bruschetta di pomodoro
con pancetta e pepe, cotoletta
kebap, kefta hamburger, cus
cus e insalate - ai gustosi des-
sert: cus cus dolci,
frutta di pasta di
mandorle, torrone,
cannoli, bicchierini
golosi di mousse,
crostata di marmella-
ta, torta di mele, torta
morbida di cioccola-
to...

Non manca neppu-
re la frutta secca e di-
sidratata, anche se la
vera protagonista &
la frutta fresca da
mangiare o trasfor-
mare in deliziosi, co-
lorati e dissetanti frullati dai
mille gusti. Tra i drink interna-
zionali, spicca l'inedito Mojito
Yacout, rivisitazione del classi-
co Mojito, con in piu una spe-
zia utilizzata tradizionalmente
nella cucina marocchina: lo
zenzero, dalllaroma pungente
e piacevolmente stimolante.
Grazie all’'utilizzo del succo ot-
tenuto dalle sue radici e il mix
di tutti gli ingredienti, il nuovo
Moijito Yacout sapra sorpren-
dere e conquistare gli ospiti
piu esigenti. Infine il rito del
thé, vero simbolo culturale di
quel Paese, tipica espressione
di un’ospitalita antichissima.

Accompagnato da musica e
spettacoli dal vivo, dal Fla-
menco Arabo alle seducenti
melodie della danza del ven-
tre, il nuovo “happy hour fu-
sion” di Yacout da appunta-
mento a nuovi e affezionati
estimatori del noto Riad, tutti i
martedi e le domeniche, dalle
18.30 alle 22.00.

Info: telefono 02 5462230.
www.yacout.it
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