                  Gli eventi collaterali alla terza edizione di “Mille e 2 Formaggi”

              DUE SERATE IN COMPAGNIA DEL MONFERRATO 

                                 E DI SUA MAESTA’ IL “NERO”

    Sabato e domenica degustazioni sensoriali guidate nella Loggia di Corte Nuova

La storia e i Gonzaga li hanno uniti nel passato. Poi gli eventi li hanno separati. Mantova e il Monferrato, terre di grandi tradizioni e di eccellenti produzioni si incontrano di nuovo, questa volta non per ragioni dinastiche ma per un insolito quanto gustoso connubio da celebrarsi a tavola. Nell’ambito di Mille e 2 Formaggi, si terrà un matrimonio gonzaghesco tra i sapori del Mantovano e quelli del Monferrato. 

Sabato 3 aprile, presso il Ristorante “La Loggia di Corte Nuova”, Lungolago dei Gonzaga, alle ore 21 si terrà infatti una degustazione sensoriale guidata. L’appuntamento, che si inserisce tra gli eventi collatarali dell’esposizione dei formaggi italiani d’origine, è organizzato in collaborazione con Atena Mantova. Nel corso della serata è previsto l’assaggio di sei grandi formaggi italiani in abbinamento a mostarde, confetture e vini. Ma si parlerà anche di storie di stagionatura, di  affinamento e di creazione. Non  mancherà nemmeno un accenno alle grandi diatribe in corso e i segreti dei formaggi a latte crudo. Particolarmente significativo nel corso della degustazione il momento dedicato al “matrimonio” gonzaghesco tra i sapori del mantovano e del Monferrato.

Programma

· I due vincitori del Concorso Nazionale 2004 dedicato al Grana Padano e Parmigiano Reggiano in abbinamento con il Dolcetto D’Acqui d.o.c. della Cantina sociale viticoltori dell’Acquese

· Taleggio a latte crudo Valsassina in abbinamento con mostarda di mele e zucca dell’Agriturismo Senga di Cesole (MN) e Prosecco Nino Franco Rustico. Ne parla il produttore Roberto Carozzi.

· Caprino a pasta cruda di Biella con mostarda di pomodori verdi dell’Agriturimo Senga di Cesole (Mantova) e Rosso di Montepulciano Poliziano

· Toma Ossolana con confettura di cipolle rosse di Tropea dell’Agriturismo Senga di Cesole (Mantova) e Dolcetto D’Acqui d.o.c. della Cantina sociale viticoltori dell’Acquese

· Erborinato Blu di Cozie con confettura di mele cotogne dell’Agriturismo Senga di Cesole (Mantova) e Moscato Liquoroso di Pantelleria Duca di Castelmonte

· Sbrisolona Mantovana con Brachetto d.o.c.g. della Cantina sociale viticoltori dell’Acquese

A illustrare gli abbinamenti Barbara Buratti, titolare de La Casera di Verbania, selezionatrice di grandi formaggi italiani, esperta di stagionatura e affinamento e Claudio Mangiarotti, vice presidente della Cantina Sociale Viticoltori dell’Acquese. 

Domenica 4 aprile, invece, protagonista unico e indiscusso della serata sarà “Sua Maestà il Nero”. Alle 21, sempre presso il ristorante “La Loggia di Corte Nuova” Lungolago dei Gonzaga, nell’ambito degli eventi collaterali a “Mille e 2 Formaggi”,  degustazione dedicata al grande formaggio italiano, produzione esclusiva dell’azienda Chiari di Zola Predosa e del suo Caseificio di Castel d’Aiano. Gli abbinamenti ideali e la tipologia sperimentale di Nero stagionato in fossa saranno presentati e poi proposti ai commensali. Seguirà una degustazione di differenti prodotti di nicchia dell’azienda: la Giungata, il Pecorino Scavato, la torta di formaggio classica con noci e gorgonzola e i due dessert al formaggio che hanno reso famosa l’azienda bolognese.

Programma

· Giuncata Pugliese con extra vergine toscano Giachi con Chardonnay dei Colli Morenici della Cantina Ricchi di Monzambano (Mantova)

· Sua Maestà il Nero con la Saba e Sua Maestà il Nero in abbinamento con Pignoletto di Gaggioli

· Torta alle Noci con mascarpone e gorgonzola e pecorino Scavato con interno di mandorle e noci in abbinamento a miele aromatizzato e Barbera del Monferrato Braida La Monella

· I dessert al formaggio: torta di fragole e torta di amaretti e cioccolato con Moscato brioso La Versa Volpara

· La sperimentazione in fossa del Nero bolognese con mostarda di anguria bianca dell’Agriturismo Senga di Cesole (Mantova) e Vin Santo siciliano di Pellegrino

A svelare tutti i segreti di sua maestà “il Nero” sarà Emilio Bonavita, giornalista dell’Arga (Associazione giornalisti enogastronomici di Toscana, Emilia Romagna e Umbria) e esperto di formaggi italiani di qualità.

L’appuntamento, come quello della serata precedente, è organizzato in collaborazione con Atena Mantova.

Per entrambe le serate, la quota di partecipazione è di Euro 22,00. Per informazioni e prenotazioni: tel. 335-7822634 / 0376-363466. 

