Nieuwsbrief Q4 2015

Beste ltalie lovers en vrienden van Casa del Portidaiterbij de 4eNieuwsbriefQ4 van 2015

Het zomerseizen loopt ten einde, er zijn na ons bezoeképtember geen huurders meer geweeast we bereiden

ons voor op ons laatste bezoek in november om het huis dfitees en winterklaar te makenWater afsluiten,

palm inpakken en de meeste buitenplanten edagtsje geven in onze wintertuin, de porticato, die grotendestls

glas bestaat eonp het zuiden is gerichDe ideale overwinterplaats. Onze huismeesters Giovanni en Paola, zullen de
planten af en toevan water voorzienWe kunnen terugkijken op een prachtige en warme zomer, waarbij het
voorjaar (tot en met M@inog wat wisselvallig wasVele huurders hebben weer kunnen genieten van ons huis en

een mooie vakantie in Itali@nmiddels lopen de eerste boekingen voor het seizoen van 2016 alweer binnen

Terras voorkant Ontbijt terras achterkant



Ookvoor 2015hebben we weer een s gewaardeerde Zoover Silver award gekregaat dank aan
onze huurders die amet een gemiddeld cijfer van®waardeerden.
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LINK

2 2 NRGO a&rSHIoYSN2yi1 S /&l RSt t 2 NI hdogtdivanaieSoaA S Sy
ontwikkelingen, aanbiedingen en reisadviezé&/rd hier lid van onze website:

Become a

Member

Alle website members en vrienden/kennissen krijgen een korting op het verblijf in Casa del Porticato en in
ons huis op de Veluwe

Zie ook deblogop onze website...........

THERMAE

De eerste Spri¥kin Borgotaro Dagje SalsoMaggiore Terme

14 dagen Borgotaro, begin septembPeiSamenmet vele vrienden, die zijn meegereisd, of apart overgekaen
genieten was het weéfX De temperaturen in de eerste week tussen de 30 en 35 graden en ifwdeeR tussen de
24 en 28 gradeX. Met heel \eelzon.Genoten van de rust op hebnnderras en af en toe wat ondernomen:
Parma, Pisa, Viareggio, Bardi, Compiano, Salsomaggiore Teierfetd?)etc. etc.



http://www.zoover.nl/italie/emilia-romagna/borgo-val-di-taro/casa-del-porticato/vakantiehuis
http://www.casadelporticato.com/apps/auth/signup?next=apps%2Fmembers%2F
http://www.casadelporticato.com/apps/auth/signup?next=apps%2Fmembers%2F
http://www.casadelporticato.com/apps/blog/
file:///D:/Documents/Porticato huur/zoover 2014 Porticato.pdf
http://www.casadelporticato.com/apps/auth/login?why=pw&try=1&wp=1&next=WEBPROTECT-memberinfo.htm

Even naar Pisa Viareggh. fesmehd mag mee Viareggio, dagje strand
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Sightseeing Parma

Zie mslaatseltaliaanse recept van de maansp onze websiteKlik op deze pagina op de link voor
oudere recepten en u krijgt derintversie van het recept op PDF formaat en @erzamelingzan alle
eerder Italiaanse"recepten van de maaride zien.

Wat is er allemaal te doen in de buurt van ons huis Casa del Porticato?
Kijk op de PDF op onze webpadhBS

Vergeet niet onze&€asa del Porticato Facebook pagintedS af A { Sy ¢ Sy GS aaKIl NBy ¢
Casa del Porticato dgnkedIr

Beoordeelons huis oZooveren opFlipkey/Tripadvisor. wordt bijzonder gewaardeerd.

Ons Gastenboeop dewebsite



http://www.casadelporticato.com/receptvandemaand.htm
http://www.casadelporticato.com/tipstricks.htm
https://www.facebook.com/pages/Casa-del-Porticato-Borgo-val-di-Taro-Italia/101218453316706?ref=hl
http://www.linkedin.com/profile/view?id=298102406&locale=en_US&trk=tyah&trkInfo=tas%3Acasa%20del%20porticato%2Cidx%3A1-1-1
http://www.zoover.nl/italie/emilia-romagna/borgo-val-di-taro/casa-del-porticato/vakantiehuis
http://www.flipkey.com/o/480302/
http://www.casadelporticato.com/

Experiment: Bistecca Fiorentina fatto a casa (huisgemaakt)

We hebben voor het eerst een bistecca Fiorentina gemaakt op onze eigen (nigasvegueX 3 kilo mooi vieeyan
koeien, die speca voor het vlees gefokt wordeggekocht bij de beste slager va Borgotaro van Mirco Savade
stukken van elk een kilo waren zoals het hooef 2ingers dikHet viees is, hoewel het bistecca heet, niet te
vergelijken met eemMNederlandsebiefstuk. Het is meer een Boneribstuk, met vet en beenGesealed en 3 dagen in

de seal laten zitten, daarna een uur van tevoren eruit halen en insmeren met wat olijfolie (en evt wat kruiden). Na
een uur op de gloeiendhete BBQ of grill of stdgke kant een kleine 15 minuteéfbuitenkant licht kré&ant (niet
verbrand, pas op) en de binnenkant roséNa het grillen 10 minuten laten rusten in alufolie of op de afkoelende
steen. Smullen maxr.. heerlijk met roosmarijntakjes die even zijn meegegHlgn met gegrilde groenten uit de

oven.




