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ufficio stampa e comunicazione

MANTOVA EXPO in collaborazione con CONFCOOPERATIVE

SALUMI e VINI DA OSCAR

Degustazione sensoriale guidata

Sabato 24 maggio 2003 ore 21.00 

salone Superiore del ristorante “Ai Garibaldini” vicolo San Longino 7 Mantova

Relatore Paolo Zaccaria

redattore guida dei Vini d’Italia del Gambero Rosso
Questa degustazione vede come protagonisti i migliori salumi provenienti da diverse regioni italiane accompagnati da altrettanti vini d’eccellenza delle medesime zone di produzione. Si tratta di salumi simbolo di appartenenza della terra di produzione che rivestono particolare attenzione per le loro caratteristiche di lavorazione e qualità. Si farà quindi un viaggio goloso da Nord e Sud all’insegna delle tradizioni della nostra penisola.  

Speck dell’Alto Adige della macelleria Weissensteiner di Soprabolzano con Muller Thurgau La Vis (Trentino Alto Adige)

Ventricina del Vastese delle Fattorie del Tratturo di Scerni (Abruzzo) con Aglianico Contado, Di Majo Norante (Molise)

Salame di Fabriano e soppressata di carne e fegato della salumeria Tritelli di Fabriano (Marche) con Baccio del Rosso, Duca della Corgnia (Umbria)

Capocollo di Norcia del Salumificio Del Nera di Santa Anatolia di Narco (Umbria)

Biroldo della Garfagnana dell’azienda Salumi della Garfagnana con Morellino di Scansano, Le Pupille (Toscana)

Salame d’oca della Lomellina con i ciccioli d’oca dell’azienda Bertoni di Vigevano con Lambrusco mantovano Banda Blu, Cantina sociale cooperativa di Quistello 

Con

Pani tipici regionali dell’Agriturismo San Leone di Governolo

Grissini artigianali  Zorzi di Brentino Belluno (VR)

Costo della degustazione euro 22,00 , per prenotazione telefonare 0376363466 

MANTOVA EXPO in collaborazione con CONFCOOPERATIVE

SALUMI MANTOVANI e VINI D’ITALIA

Un incrocio di sapori all’insegna dell’alta qualità

Degustazione sensoriale guidata
Domenica 25 maggio 2003 ore 21.00 

salone Superiore del ristorante “Ai Garibaldini” vicolo San Longino 7 Mantova

Relatore Cesare Ricciato

Direttore nazionale vendite Vini di alta qualità della Zonin

Questa degustazione ruota attorno ai migliori insaccati mantovani – padani e ai migliori vini di alta qualità della nostra penisola. La parte enologica spazierà dalle regioni settentrionali al sud d’Italia, passando per tutti i luoghi che hanno dato vita ai grandi vini nostrani. La parte dedicata ai salumi si concentrerà invece sulla nostra provincia con qualche punta in Emilia. I salumi, selezionati con cura, verranno abbinati a prodotti tipici altrettanto gustosi e degustati in accompagnamento a cinque importanti vini della linea di alta qualità della Zonin.

Rotolo di pane alle verze e cotechino del ristorante Locanda delle Grazie di Curtatone, con Gentilesca 2001 Vernaccia di San Gimignano, Abbazia Monte Oliveto (Toscana)

Cicciole fresche di Grazzi di Viadana  e salame cotto sotto la cenere dei ristoranti Vecchio Cornione e Scaccia Pensieri di San Benedetto Po con Cabernet franc 1999 Cà Bolani, Zonin Vineyards (Friuli)

Salame mantovano contadino con Barbera d’Asti 2001 Castello del Poggio (Piemonte)

Coppa cotta nel vino e salame con la lingua di Squassoni Salumi di Curtatone con Nero d’Avola 2001 Feudo Principi di Butera (Sicilia)

Salama da sugo della salumeria Tartari di Bondeno (Emilia)  con Malvasia Tenuta Il Bosco 

Con

Pani tipici regionali dell’Agriturismo San Leone di Governolo

Grissini artigianali Zorzi di Brentino Belluno (VR)

Costo della degustazione euro 22,00 , per prenotazione telefonare 0376363466 
[image: image1.jpg]