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Le "star" dell'extravergine di scena a Roma con "Flos Olei Tour"

LINK: https://www.informacibo.it/le-star-dellextravergine-di-scena-a-roma-con-flos-olei-tour/

Partner Le "star"
dell'extravergine di scena a
Roma con "Flos Olei Tour" II
7 dicembre al The Westin
Excelsior sfilano i migliori
produttori d'Italia e del
mondo, con 15 chef a
valorizzare "l'oro verde"
delle aziende premiate di
Collaboratori Ultima
Modifica: 03/12/2019
Riparte da Roma, il 7
dicembre, il Flos Olei
Tour, il grande evento
dedicato ai migliori
extravergine del mondo che
vedra sflare, presso
l'"hotel The Westin
Excelsior, oltre 80
produttori di tutto il
mondo. Figlia della guida
Flos Olei - giunta
all'llesima edizione e
curata dall'esperto
internazionale Marco
Oreggia (che ne & anche
editore) e dalla
giornalista Laura Marinelli -
la manifestazione vedra la
partecipazione di una
nutrita rosa di aziende top
level, italiane e straniere,
con le loro eccellenze
disponibili in banchi di
assaggio. Stefano Carboni,

Laura Marinelli e Marco
Oreggia A dare lustro
all'evento ci saranno
inoltre 15 grandi chef che
presenteranno al pubblico
dei piatti creati
appositamente per
['occasionee ai quali
verranno abbinati gli oli
premiati dalla guida. Un
team del gusto composto
da: Alain Rosica
del Ristorante Belvedere dal
1933; Alberto Mereu
di F'orme Osteria;
Alessandro Fabbri e Fabio
D'Antoni di Pasticceria
D'Antoni; Dario Rossi
di Greed Avidi di Gelato;
Dino Ragno del Casale dei
Golosi; Emanuele Paoloni
di Aqualunae Bistrot; Fabio
Rossi di Casa Coppelle;
Francesco e Alessandro Mori
di Osteria Fratelli Mori;
Francesco Minutillo e Luca
Salatino di Proloco
Trastevere; Geppy Sferra
di Gelato d'Essai -
Ristorante di Gelato; Marco
Claroni dell'Osteria
dell'Orologio; Pasquale Di
Muccio con Marco e Salvio
Passariello di Chiancheria
Gourmet; Simone Fracassi

della Macelleria Fracassi;
Wang Pingjiao di Dao
Chinese Restaurant; e
Marco Cervetti, executive
chef del ristorante Silpo di
Kiev, in Ucraina, vincitore
del premio speciale Flos
Olei Il Ristorante
dell'Anno che proporra
I'Olive Oil Bortsh,
rivisitazione storica del
famoso piatto ucraino.
Completano il cartello
dellamanifestazione
quattro corsi sulle tecniche
di degustazione, in modalita
avanzata o propedeutica:
m o ment.i d i
approfondimento proposti
dagli stessi Marco Oreggia e
Laura Marinelli che
vedranno protagonisti gli oli
delle classifiche Hall of
Fame e The Best. Corso di
assaggio a cura di Marco
Oreggia «Come di
consueto - sottolinea Marco
Oreggia - cerchiamo di dar
vita a una sorta di
"extravergine day",
portando nella capitale il
meglio della produzione
olivicola mondiale e
proponendo momenti di
interesse sia per il pubblico
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di appassionati che per
quello degli addetti ai
lavori, come il folto gruppo
di importatori internazionali
abitualmente
presente. L'obiettivo e fare
cC u Il t u r a
dell'olio, sensibilizzando su
guello che € molto piu di un
semplice ingrediente, ma
un pilastro della storia e del
patrimonio agroalimentare
del Mediterraneo, di cui non
si parla abbastanza. Dopo
I'evento di Roma, che da il
via al Flos Olei Tour,
porteremo durante tutto il
2020 questo bagaglio di
conoscenze in giroper il
mondo, con numerose
iniziative nelle citta
strategiche per i mercati
internazionali». La cover
della Guida Molte le novita
dell'llesima edizione della
Guida Flos Olei: sono
ben 720 gli oli
extravergine selezionati da
assaggiatori
professionisti, 500 i
produttori segnalati,
provenienti da 53 paesi su
5 continenti (il Kuwait & la
new entry), 85 e
cartografie mondiali delle
zone olivicole. Piu focus
sulla tecnica di
degustazione e consigli
sugli abbinamenti
gastronomici. Due le
versioni, in ossequio alla
portata globale del
progetto: italiano-inglese e,
dopo il successo dello
scorso anno, italiano-
cinese. Ma la novita piu
rilevante €& la nascita
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della Hall of Fame, classifica
di merito che affianchera
d'ora in poi la storica e
ambita The Best. Se
quest'ultima premia
abitualmente le aziende
che, presentando un
extravergine di altissimo
livello, si sono distinte nelle
diverse categorie di
concorso, a entrare nella
Hall of Fame sono le realta
premiate con i
100/100esimi le quali,dopo
un'importante crescita negli
anni, hanno ormai
raggiunto un traguardo
stabile di eccellenza. E
dunque alle due
spagnole Castillo de Canena
Olive Juice e Aceites Finca
La Torre (entrambe
andaluse) si affiancano le
cinque italiane provenienti
da diverse regioni: Azienda
Agricola Comincioli
(Lombardia), Frantoio
Bonamini (Veneto), Frantoio
Franci (Toscana), Azienda
Agraria Viola (Umbria),
Azienda Agricola Biologica
Americo Quattrociocchi
(Lazio). "Si tratta di una
sorta di Oscar alla carriera -
spiega Laura Marinelli - che
abbiamo deciso di
assegnare a un gruppo di
aziende che provengono dai
primi due paesi produttori
al mondo, per quantita e
qualita, ovvero Spagna e
Italia. Anche se sono ormai
diverse le realta che si
stanno facendo strada nel
resto del Mediterraneo e
non solo". Interessanti
novita anche nella The Best,

con diversi produttori
presenti nella classifica per
la prima volta. Tra i 21
premiati (una categoria € a
pari merito): 12 italiani, 5
spagnoli, 1 <croato,
largentino, 1 cileno, 1
sudafricano. Tra i
riconoscimenti piu
ambiti: L'Azienda
dell'Anno & la pugliese Olio
Intini; il Migliore Olio
Extravergine di Oliva
dell'Anno & dell'Azienda
A g r a rooi a
Marfuga (Umbria); L'Aziend
a Emergente € I'Agricola
Fratelli Renzo (Calabria);
i Migliori Oli Extravergine di
Oliva da Agricoltura
Biologica sono quelli
di Frantoio di Riva (Trentino
Alto Adige) e della
spagnola Almazara
Deortegas (Region de
Murcia); il miglior
rapporto Qualita/Prezzo se
l o aggiudica | a
cilena Agricola Monteolivo,
m e n t r e
quello Qualita/Quantita I'ital
iano Frantoio
Gaudenzi (Umbria). Nelle
altre categorie troviamo
aziende italiane: Societa
Cooperativa Agricola
C.A.B. (Emilia
Romagna), Societa Agricola
Buonamici (Toscana), Mado
n n a
dell'Olivo (Campania), Azien
da Agricola Le Tre
Colonne (Puglia), Olio
Mimi (Puglia), Azienda
A g r i c o | a
Ortoplant (Puglia), Olearia
San Giorgio (Calabria).
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Accanto alle
spagnole: Aceites La
Maja (Comunidad Foral de
Navarra), Marqués de
G r i A 0 n
FamilyEstate e Casas de
Hualdo (Castilla-La
Mancha), Monva (Andalucia
). E dal resto del
mondo: Olea B. B.
(Croazia), Tokara (Sudafric
a ) , Famili.ia
Zuccardi (Argentina). Flos
Olei 2020 assegna, come di
consueto, anche
degli Special Awards: tre
riconoscimenti a chi,
attraverso il proprio lavoro,
promuove e diffonde la
cultura del settore olivicolo.
A essere premiati sono un
importatore, un ristorante e
un ente internazionale.
Quest'anno il Premio
L'Importatore dell'Anno va
al cinese Tun Seng Loo -
Fissler China; il Premio Il
Ristorante dell'Anno ai
ristoranti Le
Silpo e Positano di Kiev
(Ucraina), entrambi diretti
dallo chef italiano Marco
Crivelli; e il Premio Speciale
C r i s t i n a
Tiliacos alla FAO (Food and
Agriculture Organization of
the United Nation), con
riferimento al programma
GIAHS (Globally Important
Agricultural Heritage
Systems) che tutela il
patrimonio agricolo
mondiale e che ha mostrato
grande attenzione nei
confronti dell'olivicoltura,
conferendo negli ultimi anni
d i v e r s i
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patrociniinternazionali. A
cura di Cristina Latessa
Condividi L'Articolo
Collaboratori Collaboratori
InformaCibo.it, quotidiano
online di informazione
enogastronomica, con
I'obiettivo di valorizzare i
prodotti italiani di qualita e
guidare il lettore verso
un'alimentazione
consapevole. Testata
giornalistica registrata
presso il Tribunale di Parma
- Registrazione aut. n. 27
del 9 novembre 2004
Direttore responsabile:
Donato Troiano



08/12/2019
Sito Web

TRENTINO

"Pane sospeso", ceste piene ma in pochi ne approfittano

LINK: http://www.giornaletrentino.it/cronaca/riva/pane-sospeso-ceste-piene-ma-in-pochi-ne-approfittano-1.2204782
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"Pane sospeso", ceste piene
ma in pochi ne approfittano
Solidarieta. L'iniziativa del
Comune di Riva, appena
partita, ha gia fatto breccia:
molti i rivani che lasciano

paghotte o soldi ai
bisognosi. Le offerte, pero,
faticano a giungere a
destinazione: «Scarsa
informazione oppure ci si
vergogna» di Katia Dell'eva
08 dicembre 2019
Diminuire font Ingrandire
font Stampa Condividi Mail
Riva. E partita col primo
lunedi del mese, l'iniziativa
del "pane sospeso" che,
voluta dal Comune di Riva,
ricopia la celebre trovata
napoletana del "caffe
sospeso", per lasciare a chi
ne ha necessita 10 panini o
una pagnotta da 300
grammi gia pagati. Una
proposta solidale che, dopo
alcuni giorni di messa a
regime, rivela gia come i
cittadini rivani siano
disponibili all'aiuto, ma
anche, d'altro canto, una
grande reticenza di chi di
quel pane avrebbe bisogno,
nell'andare a "reclamarlo".
Panificio San Giacomo
«Sono davvero tanti i clienti

che in questi giorni hanno
lasciato il resto della loro
spesa o hannodonato,
appositamente, qualche
spicciolo - racconta
Domenica Spallino,
dipendente del punto
vendita del Panificio San
Giacomo (che insieme al
Panificio Corraini fornisce la
materia prima per il
progetto sociale) a Rione
Degasperi - il problema &
che, per il momento, i soldi
sono rimasti li inutilizzati».
Se il vaso di vetro accanto
alla cassa, messo a
disposizione per il progetto,
risulta gia
abbondantemente riempito,
e se la solidarieta dei
cittadini si fa sentire,
manca, per ora, chi ne
possa beneficiare. «Trovo
che sia una bella iniziativa -
ribadisce Antonio
Rettondini, che dopo aver
acquistato il pane per sé
lascia il resto nel barattolo -
ma forse andrebbe
pubblicizzata meglio. Io
stesso non ne sapevo nulla,
prima di oggi». Primo
inconveniente, di questo
marchingegno ancora
scricchiolante, potrebbe

allora essere la scarsa
visibilita dei cartelli disposti
nei punti vendita aderenti -
oltre ai panifici, Agraria
Riva, Ke Gusti di Tomas
Crozzolin, Marea, Market
Frizzera e Panem -, eil fatto
che, chi ne dovrebbe
beneficiare, potrebbe non
esserne al corrente. Agraria
Riva «Oppure potrebbe
trattarsi di vergogna»,
sostiene Ivan Benuzzi,
responsabile del negozio di
Agraria Riva. Se il progetto
prevede, per ragioni
meramente fiscali, che chi
ne ha necessita utilizzi il
denaro raccolto nei barattoli
per comprare del pane,
I'idea di andare a "pescare"
le monetine davanti ad altre
persone, potrebbe risultare
poco gradevole. «Forse, va
trovata una formula piu
riservata - prosegue
Benuzzi - come una
riconversione dei soldi in
buoni, da poter utilizzare
con maggior discrezione».
Coop Alto Garda Del resto,
il problema non pare essere
solo legato al denaro: Coop
Alto Garda, partner
dell'iniziativa, propone nei
suoi punti vendita una
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formula leggermente
diversa, che prevede

I'acquisto di una pagnotta
(ribattezzata "pane amico")
al banco dedicato, la quale
viene passata in cassa,
prezzata con un apposito
scontrino e poi lasciata in
un cesto all'uscita del
supermercato. Anche
inquesto caso, tuttavia, se
da una parte i cittadini
volenterosi non mancano -
il cesto all'uscita del punto
vendita di piazzale Mimosa
conta una decina di panini
gia in tarda mattinata, e
una signora, Bianca Stefani,
ci racconta come abbia gia
piu volte aderito al progetto
negli ultimi giorni -, non c'e
chi ne usufruisce. «Il pane
non viene buttato, anche se
nessuno viene a prenderlo -
chiarisce Cristiano Pedrini,
dipendente Coop - ma viene
donato ad Alto Garda
Solidale. Dopo piu giornate
infruttuose, da questo
punto di vista, dovremmo
perd chiederci se non sia il
caso di rendere questa
collaborazione definitiva,
potremmo per esempio
pensare di nominare un
referente della Onlus, che
ogni giorno passi a ritirare
cio che i cittadini donano e
lasciano nel cesto, e che si
occupi direttamente della
distribuzione. Questa figura
avrebbe, a mio avviso, un
maggior polso sulle famiglie
bisognose e, soprattutto,
eviterebbe a quest'ultime la
vergogna di venire a
prendere il pane in
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negozio».©RIPRODUZIONE
RISERVATA. 08 dicembre
2019 Diminuire font
Ingrandire font Stampa
Condividi Mail
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Flos Olei Tour 2019: presentata a Roma la Guida Flos Olei 2020

Flos Olei Tour: presentata a
Roma la Guida Flos Olei
2020 09/12/2019 Manuela
Mancino 52 Letture Una full

immersion nel mondo
dell'extravergine, tra
aziende agricole italiane e
straniere, chef, corsi di
degustazione e momenti
formativi di incontro. Una
giornata dedicata
interamente alla scoperta e
ri-scoperta dell'olio, "alleato
della salute" L'evento del 7
dicembre a Roma (Foto ©
Ufficio stampa). Si e svolta
il 7 dicembre scorso la
consueta kermesse dedicata
all'olio extravergine di oliva
. Nella splendida location
dell'Hotel Westin Excelsior
della Capitale, oltre 80
produttori provenienti da
ogni latitudine si sono dati
appuntamento per
celebrare quel mondo -
tanto complesso quanto
affascinante -
dell'extravergine. La
manifestazione ha visto
partecipi numerose aziende,
italiane e straniere,
recensite nella guida Flos
Olei, giunta ormai all'11”
edizione e curata

LINK: https://www.gazzettadelgusto.it/eventi/flos-olei-tour-2019-presentata-a-roma-la-guida-flos-olei-2020/

dall'esperto internazionale
Marco Oreggia (che ne e
anche editore) e dalla
giornalista Laura Marinelli.
A colpire, dunque,non ¢
soltanto la sentita
partecipazione di aziende
agricole, ma la presenza di
15 chef che hanno "raccolto
il guanto di sfida" di
abbinare alle proprie
creazioni - dolci o salate -
un olio extravergine di
oliva: Alain Rosica del
Ristorante Belvedere dal
1933; Alberto Mereu di
F'orme Osteria; Alessandro
Fabbri e Fabio D'Antoni di
Pasticceria D'Antoni; Dario
Rossi di Greed Avidi di
Gelato; Dino Ragno del
Casale dei Golosi;
Emanuele Paoloni di
Aqualunae Bistrot; Fabio
Rossi di Casa Coppelle;
Francesco e Alessandro Mori
di Osteria Fratelli Mori;
Francesco Minutillo e Luca
Salatino di Proloco
Trastevere; Geppy Sferra di
Gelato d'Essai - Ristorante
di Gelato; Marco Claroni
dell'Osteria dell'Orologio;
Pasquale Di Muccio con
Marco e Salvio Passariello di

Chiancheria Gourmet;
Simone Fracassi della
Macelleria Fracassi; Wang
Pingjiao di Dao Chinese
Restaurant; e Marco
Cervetti, executive chef del
ristorante Silpo di Kiey,
vincitore del premio
speciale Flos Olei "II
Ristorante dell'Anno"
cheentusiasma con il suo
Olive Oil Bortsh,
rivisitazione storica del
famoso piatto ucraino.
Alcune ricette con olio
extravergine preparate
dagli chef (Foto © Ufficio
stampa). «Cerchiamo di
dar vita a una sorta di
"extravergine day"

sottolinea Marco Oreggia -
portando nella capitale il
meglio della produzione
olivicola mondiale e
proponendo momenti di
interesse sia per il pubblico
di appassionati che per
quello degli addetti ai
lavori, come il folto gruppo
di importatori internazionali
abitualmente presente.
L'obiettivo & fare cultura
dell'olio, sensibilizzando su
quello che € molto piu di un
semplice ingrediente», un
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vero e proprio "oro verde",
aggiungiamo noi. Flos Olei
Tour 2019, tra premi, corsi
e approfondimenti
Completano, infatti, I'offerta
(tra le ore 15.00 e le 18.00)
quattro corsi sulle tecniche
di degustazione, in modalita
avanzata o propedeutica:
moment. di
approfondimento proposti
dagli stessi Marco Oreggia e
Laura Marinelli che
vedranno protagonisti gli oli
delleclassifiche Hall of Fame
e The Best. L'evento
romano € stato anche
occasione per conferire
riconoscimenti speciali
targati Flos Olei Tour in
Rome. Il primo € il premio
20 Years, assegnato a
quelle aziende che da ben
due decadi fanno parte del
progetto Flos Olei e del suo
predecessore L'Extravergine
(sempre firmato da Marco
Oreggia), conferito a ben
11 produttori d'eccellenza
provenienti da 8 regioni:
Giachi Oleari (Toscana),
Frantoio Franci (Toscana),
Gabrielloni (Marche),
Frantoio Gaudenzi
(Umbria), Azienda Agricola
e Frantoio Battaglini
(Lazio), Marina Colonna
(Molise), Azienda Agricola
De Carlo (Puglia), Azienda
Agricola Mandranova
(Sicilia), Feudo Disisa
(Sicilia), Azienda Agricola
Lombardo (Sicilia), Societa
Agricola Fratelli Pinna
(Sardegna). Tra gli altri
riconoscimenti, ricordiamo:
Olio Intini - Azienda

La Gazzetta del Gusto

dell'anno Azienda Agricola
Fratelli Renzo - Azienda
emergente Famiglia
Zuccardi - Azienda di
frontiera Olea B.B. -
Azienda del cuore Azienda
Agraria Marfuga - Migliore
olioextravergine di oliva
dell'anno Almazara
Deorteas e Frantoio di Riva
- Migliore olio extravergine
di oliva dell'anno biologico
Societa Agricola Buonomici
- Migliore olio extravergine
di oliva biologico e Dop/Igp
Marqués de Grinon Family
Estate - migliore olio
extravergine di oliva per
metodo di estrazione
Frantoio Gaudenzi -
migliore olio extravergine di
oliva per quantita/qualita
Azienda Agricola Le Tre
Colonne - Migliore olio
extravergine di oliva
dell'anno qualita/packaging
Agricola Monteolivo -
Migliore olio extravergine di

oliva dell'anno
qualita/prezzo Olearia San
Giorgio - Migliore olio

extravergine di oliva
monovarietale (fruttato
leggero) Casas de Hualdo -
Migliore olio extravergine di
oliva monovarietale
(fruttato medio) Olio Mimi -
Migliore olio extravergine di
oliva monovarietale
(fruttato intenso) Tokara -
Migliore olio extravergine di
oliva blended (fruttato
leggero) Madonna dell'Olivo
- Migliore olio extravergine
di oliva blended (fruttato
medio) Azienda
AgricolaOrtoplant - Migliore

olio extravergine di oliva
blended (fruttato intenso)
Aceites La Maja - Migliore
olio extravergine di oliva
Dop/Igp (fruttato leggero)
Societa Cooperativa
Agricola C.A.B.- Migliore
olio extravergine di oliva
Dop/Igp (fruttato medio)
Monva - Migliore olio
extravergine di oliva
Dop/Igp (fruttato intenso).
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Flos Olei, premiate a Roma le migliori aziende olearie Top Quality
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Video Flos Olei, premiate a
Roma le migliori aziende
olearie Top Quality Una full

immersion nel mondo
dell'extravergine, tra
aziende agricole italiane e
straniere, chef, corsi di
degustazione e momenti
formativi di incontro. Di
Elena Dal Forno 10 DIC
Festa dell'olio extravergine
a Roma sabato 7 dicembre
per la presentazione della
11/a guida Flos Olei 2020
curata da Marco Oreggia e
Laura Marinelli. Un
compendio per raccontare
500 produttori segnalati e
720 oli extravergine
provenienti da 53 Paesi e 5
continenti. All'evento hanno
partecipato, tra i paesi
olivicoli, anche colossi
economici inaspettati come
Cina, Giappone, Brasile e
India. Il cuore della
produzione rimane
comunque il Mediterraneo
dove risultano in forte
crescita nel mercato
olivicolo di alto livello
Croazia, Francia, Slovenia e
Marocco. Tra le novita della
nuova edizione, il premio
"Hall of Fame" per le

LINK: https://thespot.news/2019/12/10/flos-olei-premiate-a-roma-le-migliori-aziende-olearie-top-quality/

aziende che, dopo
un'importante crescita negli
anni, hanno raggiunto un
traguardo stabile di
eccellenza. Tra
questifigurano
aziende come Comincioli
(Lombardia), Quattrociocchi
(Lazio), Franci (Toscana),
Viola (Umbria)Bonamini
(Veneto), Mentre Ila
consueta "The Best" premia
le aziende che, presentando
un extravergine di altissimo
livello.Tra i 21 premiati: 12
italiani, 5 spagnoli, 1
croato, 1 argentino, 1
cileno, 1 sudafricano. Tra i
riconoscimenti piu ambiti:
L'Azienda dell'Anno € la
pugliese Olio Intini; il
Migliore Olio Extravergine di

Oliva dell'Anno ¢
dell'Azienda Agraria
Marfuga (Umbria);

L'Azienda Emergente e
['Agricola Fratelli Renzo
(Calabria); i Migliori Oli
Extravergine di Oliva da
Agricoltura Biologica sono
quelli di Frantoio di Riva
(Trentino Alto Adige) e della
spagnola Almazara
Deortegas (Region de
Murcia); il miglior rapporto

Qualita/Prezzo se |lo
aggiudica la cilena Agricola
Monteolivo, mentre quello
Qualita/Quantita l'italiano
Frantoio Gaudenzi
(Umbria). Olearia San
Giorgio Azienda Agricola
Colonna a San Marino
Azienda Agricola Trabucchi
d'Illasi Divine Eccellenze
Happy Mama Tra leaziende
da segnalare, OlioCru ,
nata nel 2011 per volonta
di Nicola Peroni a Riva del
Garda, dove sono
attualmente il frantoio, il
punto vendita e il
laboratorio di ricerca e
sviluppo. "Lavoriamo con oli
denocciolati dai quali
ricaviamo farina pura di
olive". Mentre I' Olearia San
Giorgio , in Calabria, €
diventata un presidio
slowfood per ['olio
extravergine proveniente da
olive della Cultivar
Ottobratica. Sono oli
prodotti in oliveti di cultivar
autoctone del territorio di
appartenenza e dotati di
un'etichetta narrante per
raccontare e valorizzare
adeguatamente la propria
storia, il proprio territorio e
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il proprio lavoro. In
aggiunta alle degustazioni,
I'evento & stato impreziosito
dalla partecipazione
straordinaria di 15 chef che
hanno abbinato ai propri
piatti - dolci o salate - un
olio extravergine di oliva.
Elena Dal Forno Elena ¢
giornalista dal 1994. Si
occupa di vita in generale,
cinema, arte, tennis, cucina
vegana. Quando non ¢ al
cinema € in viaggio. Spesso
la cosacoincide. Condividi:
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Trentodoc, bollicine di
montagna Cresce il numero
delle aziende Trentodoc,

bollicine di montagna
Cresce il numero delle
aziende Pubblicato il 12
dicembre 2019 | 14:13
All'ombra delle Dolomiti, i
vigneti dello spumante
Trentodoc crescono in un
territorio ideale,
caratterizzato da forti
escursioni termiche. Qui i
viticoltori trentini
trasformando grappoli unici
in bollicine d'eccellenza.
Trentodoc € l'espressione
diretta della terra che lo
genera: un metodo Classico
prodotto in un territorio
caratterizzato da grande
varieta climatica e altitudini
diverse. Primo metodo
Classico a ottenere la Doc
in Italia e fra i primi al
mondo, Trentodoc & legato
indissolubilmente al
Trentino, una terra
naturalmente vocata alla
coltivazione degli uvaggi
ideali per essere trasformati
con questo metodo
produttivo. Caratteristica
fondamentale del Trentodoc
sono le bollicine fini e

persistenti Come indicato
dal disciplinare, la zona
delimitata per la produzione
del vino Doc "Trento"
comprende 7 4
Comuniviticoli della
provincia di Trento, ubicati
nella Valle dell'Adige, nella
Valle di Cembra, nella
Vallagarina, nella Valle del
Sarca, nella Valsugana e
nelle Valli Giudicarie. Il
70% del territorio trentino
si trova al di sopra dei
1.000 metri di quota e i
terreni vitati destinati alla
produzione del vino Doc
"Trento", situati
prevalentemente in declivio,
si spingono fino ai 900
metri slm. La posizione
altimetrica del vigneto,
infatti, influisce sulla
maturazione delle uve cosi
come l'escursione termica &
diretta espressione
dell'ambiente di
coltivazione: per Trentodoc
['altitudine, in particolare,
influenza in modo
consistente I'acidita dell'uva
nel periodo fra l'invaiatura e
I a vendemmia.
L'importazione in Trentino
del metodo Classico,

metodologia di produzione
che a inizio Novecento fu
considerata innovativa per i
viticoltori locali, non ha
compromesso il legame con
le tradizioni. Trentodoc
infatti € piu di un marchio,
di una denominazione, di
un'etichetta, di un progetto:
€ unsentimento preservato
da generazioni di viticoltori
trentini che tutelano il
patrimonio storico e
naturale, rispettando il
passato e volgendo lo
sguardo all'innovazione.
L'altitudine influenza
I'acidita dell'uva nel periodo
fra l'invaiatura e |la
vendemmia Oggi sono 54
(numero che cresce di anno
in anno) le case
spumantistiche associate
che producono con il
marchio Trentodoc e che
sottoscrivono il disciplinare
di produzione. A loro spetta
la tutela della qualita delle
bollicine di montagna,
prodotte rispettando rigidi
canoni e controlli lungo
tutta la filiera. La
denominazione di origine
controllata "Trento", e
riservata a bollicine
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realizzate a partire da uve
di provenienza
esclusivamente trentina,
principalmente Chardonnay,
Pinot nero, ma anche Pinot
bianco e meunier, ottenute
con il metodo della
rifermentazione in bottiglia
e un prolungato contatto
con i lieviti. Le case
spumantistiche trentine,
tuttavia, applicano regole
molto piu restrittive e
severe rispetto a quelle
imposte daldisciplinare,
prolungando la permanenza
sui lieviti a esclusivo
vantaggio della qualita
finale di ogni singola
bottiglia. Degustare
Trentodoc € un'esperienza
sensoriale che consente di
ricercare nel calice tutte le
fragranze che esprimono un
intero territorio e che, allo
stesso tempo, rendono
unico un vino. In
particolare, l|'attenzione
deve essere rivolta al
perlage: caratteristica
fondamentale del Trentodoc
sono le bollicine fini e
persistenti. Le sensazioni
olfattive richiamano
fragranze fruttate e floreali,
oltre a note di vaniglia,
albicocca, frutta esotica,
nocciole tostate, pane
sfornato, mela golden,
cioccolato bianco e
gelsomino. Al gusto si rivela
secco, con la sua tipica
freschezza, pieno
nell'impatto e rotondo,
caratterizzato da un
sapiente equilibrio tra
morbidezza e misurata
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acidita. Le <case
spumantistiche trentine
applicano regole molto piu
restrittive rispetto a quelle
imposte dal disciplinare,
prolungando la permanenza
sui lieviti a esclusivo
vantaggio della qualitafinale
I numeri di Trentodoc 800
ettari € la superficie totale
di produzione dedicata alla
Doc Trento 4 i vitigni
Trentodoc: Chardonnay,
Pinot nero, Pinot bianco,
Pinot meunier 54 le case
spumantistiche Trentodoc
che fanno parte dell'Istituto
Trentodoc 10 mila ettari &
la superficie vitata trentina
(8% utilizzata per uva base
spumante) 9 milioni sono le
bottiglie vendute nel 2017
100 milioni il fatturato
complessivo Trentodoc 15
mesi € il periodo di
maturazione sui lieviti per
un Brut 24 mesi ¢ il periodo
di maturazione per un
Millesimato 36 mesi e il
periodo minimo di
maturazione per una riserva
Le case spumantistiche
Abate Nero Agraria Riva del
Garda Altemasi Balter
Bellaveder Bolognani Borgo
dei Posseri Cantina Aldeno
Cantina d'Isera Cantina
Mori Colli Zugna Cantina
Romanese Cantina Rovere
della Luna Aichholz Cantina
Sociale di Trento Cantina
Toblino Cantine Ferrari
Cantine Monfort Cembra
cantina di montagna Cenci
Cesarini Sforza Spumanti
Conti Bossi Fedrigotti Conti
WallenburgCorvée de

Tarczal Endrizzi Etyssa
Fondazione Edmund Mach
Gaierhof Letrari LeVide
Madonna delle Vittorie
Marco Tonini Mas dei Chini
Maso Martis Maso Nero
Maso Poli Metius
Mittestainer Moser Pedrotti
Spumanti Pisoni F.lli Pravis
Ress Revi Rotaliana Cantina
in Mezzolombardo Rotari
San Michael Simoncelli
Armando Tenuta Maso
Corno Terre del Lagorai
Valentini Villa Corniole
Viticoltori in Avio Zanotelli
Elio & F.lli Zeni Giorgio Per
informazioni

www.trentodoc.com ©
Riproduzione riservata
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ABBONATI ALLA RIVISTA
RESTA SEMPRE
AGGIORNATO! Iscriviti alle
newsletter quotidiane e
ricevile direttamente su
WhatsApp Ricevi in tempo
reale le principali notizie del
giorno su Telegram Iscriviti
alle newsletter settimanali
inviate via mail "Italia a
Tavola & da sempre in
prima linea per garantire
un'informazione libera e
aggiornamenti puntuali sul
mondo dell'enogastronomia
e del turismo,promuovendo
la conoscenza di tutti i suoi
protagonisti attraverso
I'utilizzo dei diversi media
disponibili" Alberto Lupini
vino wine consorzio
Trentodoc Trento Doc
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metodo Classico bollicine
bollicine di montagna
spumante SCRIVI UN
COMMENTO Esprimi
liberamente il tuo
commento scrivendo nella
finestra, indica nome,
cognome ed indirizzo e-mail
e il campo alfanumerico di
sicurezza. * * * * Voglio
ricevere le newsletter
settimanali Ai sensi del
D.lgs. 196/2003, La
informiamo che i dati
personali da lei forniti sono
necessari per poter
procedere alla gestione
della Sua segnalazione e
saranno utilizzati, con
strumenti informatici e
manuali, esclusivamente
per tali finalita. Letta
I'informativa ai sensi del
D.lgs. 196/2003, cliccando
sul tasto INVIA, autorizzo il
trattamento dei miei dati
personali, per le finalita e
con le modalita ivi indicate.
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Torna la rassegna che
celebra il Marzemino in
Vallagarina 30 settembre

2019, 11:40 Eventi
Degustazioni guidate, cene
a tema, corsi di cucina,
proposte vacanze e molto
altro. Se La Vigna
Eccellente. Ed e subito Isera
punta a celebrare il
Marzemino nella sua zona
piu vocata, la Strada del
Vino e dei Sapori del
Trentino anticipa e
accompagna l'evento
contribuendo a far
conoscere questo
straordinario vino anche al
di fuori della Vallagarina.
Dieci le iniziative che da qui
si spostano in Valsugana,
ma anche sul Lago di
Garda, sull'Altopiano di Piné
e nella citta di Trento. Si
parte da giovedi 3 a sabato
5 ottobre con Proposta
Roccabruna speciale
Marzemino (link), in cui
Palazzo Roccabruna -
Enoteca Provinciale del
Trentino consente di
effettuare assaggi di diverse
etichette di questo vino.
Giovedi 3 ottobre, presso il
Ristorante Orso Grigio di
Trento, & anche tempo di A

cena con il produttore, dove
due versioni di Marzemino
Superiore di Vivallis (Ziresi
e Isera) saranno
protagoniste di una speciale
serata assieme ai prodotti
locali di Caseificio degli
Altipiani e del Vezzena, La
Trentina, Macelleria Sighel,
Molino Pellegrini, OlioCRU e
Salumeria Belli, rielaborati
dallo chef in gustose
preparazioni. Spostandosi a
Baselga di Pine, presso la
Locanda 2 Camini, lunedi 7
o mercoledi 9 ottobre la
titolare aspetta gli
enocuriosi per In cucina con
Franca speciale Marzemino,
con un corso di cucina
dedicato a proprieta,
benefici e usi delle uova,
dove i piatti realizzati
verranno abbinati al
Marzemino di Societa
Agricola Letrari. Venerdi 11
ottobre, presso Palazzo de
Probizer a Isera, € in
programma Vallagarina di
cucina in cantina, percorso
enogastronomico alla
scoperta delle eccellenze
wine&food dei soci della
Strada del Vino e dei Sapori
del Trentino. Fino a meta
ottobre, presso la Cantina

d'Isera, € invece la volta di
Scopri la vendemmia, che
permette di provare la vita
di vendemmia assieme ad
esperti viticoltori,
attraverso l'osservazione
del loro lavoro e delle
differenze tra le diverse
varieta, toccando con mano
['uva appena raccolta e
degustando, infine, i
Marzemino dell'azienda.
Diverse poi le proposte
enogastronomiche
disponibili nel corso di tutti
gli 11 giorni di rassegna: La
proposta d i
mezzodi...speciale
Marzemino, presso |'Osteria
a "Le Due Spade" di Trento,
con il Marzemino di Vivallis;
Marzemino e sapori di
montagna presso il
Ristorante al Vo di Trento
con il Marzemino di Cantina
d'Isera; Incroci di
Marzemino presso la
Locanda delle Tre Chiavi di
Isera con il Marzemino
Superiore d'Isera di Azienda
Agricola Grigoletti e quello
dei Ziresi di Cantina Sociale
di Trento; Marzemino tra
calici e forchette presso il
Ristorante Villetta Annessa
di Riva del Garda con il
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Marzemino di Agraria Riva
del Garda. In tema di
ospitalita, infine, dal 3 al 13
ottobre il B&B Alla Loggia
dell'Imperatore di Levico
Terme propone Weekend
tra Marzemino e sapori
locali, proposta vacanza di
una notte alla scoperta
della rassegna e del
Marzemino di Cantina
d'Isera. La rassegna A tutto
Marzemino fa parte del
calendario di manifestazioni
enologiche provinciali
denominato
#trentinowinefest ed ¢
organizzata dalla Strada del
Vino e dei Sapori del
Trentino con il supporto di
Trentino Marketing e La
Trentina, presente con le
proprie mele in alcune delle
iniziative in programma.
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Arco. E incentrato sul tema
dell'occupazione giovanile
nell'Alto Garda e Ledro,
I'incontro in programma
questo pomeriggio, alle 18,
al Cantiere 26 ad Arco,
organizzata dalla Comunita
di valle - Piano... 18
dicembre 2019 Diminuire
font Ingrandire font Stampa
Condividi Mail Arco. E
incentrato sul tema
dell'occupazione giovanile
nell'Alto Garda e Ledro,
I'incontro in programma
questo pomeriggio, alle 18,
al Cantiere 26 ad Arco,
organizzata dalla Comunita
di valle - Piano Giovani -
con la partecipazione di
Agraria Riva del Garda, Apt
e Casa mia. «Quali sono le
competenze chiave che i
giovani devono avere per
lavorare nell'agricoltura, nel
turismo e nel sociale in
Busa?», €& questa la
domanda cui cercheranno di
dare risposta il direttore di
Agraria Massimo Fia, il
presidente dell'Apt Marco
Benedetti e Elisa Stanga,
coordinatrice di Casa mia.
«A partire da questo
appuntamento, organizzato

da Cantiere 26 con il

sostegno di Piano B, il Piano
Giovani Alto Garda e Ledro,
e la collaborazione di
Impact Hub Trentino,
vogliamo iniziare a mettere
a fuoco la questione
giovani-lavoro in Busa»,
spiegano i promotori
dell'iniziativa. «Il territorio
offre molte opportunita -
proseguono - alcune gia
note perché legate ai
comparti tradizionali, altre
da scoprire e che
andrebbero mappate e rese
note, anche considerato che
molti sono i giovani che pur
sentendosi fortemente
radicati al territorio
ritengono di dover andare
altrove per realizzarsi
professionalmente.
Trasversale a questi discorsi
e il tema delle competenze
chiave, ovvero quelle
comunicative, relazionali e
organizzative, che molto
spesso fanno la differenza
in sede di colloquio di
lavoro, al di la che si parli di
turismo, sociale o
agricoltura».
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