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lunedi 2 novembre 2015

Uidea. idee per il futuro, idee dal future.

Qualche wolta ci piace frequentare quelle zone
dellenomondo che confinano con le food experience,
specie se gueste aprono scenari inediti e di qualita,
individuabili in nuovi prodotti che accedono al mercato.
Amiamo indovinare a quale pubblico si rivolgono, carpire
la genesi del prodotto, intuire le idee che lo hanno
generato e infine prevedere se avra successo. (i piaccono
le sfide e piu lidea & innovativa piu ci stuzzica farne

parte, in qualche modo.

E il caso della presentazione di Ulidea, un nuovo dressing
nato da una ricetta di Alfio Ghezzi, chef di Locanda
Margon, il ristorante di Ravina di proprieta della famiglia
Lunelli.

Certo non vi & alcun bisogno che vi spieghi chi sono e
cosa fanno 1 Lunelli e se anche non c siete stati
personalmente potete facilmente immaginare la filosofia
che contraddistingue il ristorante: le parole d'ordine sono

eccellenza e sperimentazione.

Con questo spirito Alfio ha ideato Ulidea, una
creazione che sembra provenire dal futuro e alla
quale ha abbinato un claim rapido e diretto: il
piacere in frammenti.

Si perche Ulidea & un esaltatore di profumi e
pietanze a base di olive nere frammentate,

leggermente essiccate. Non olive qualsiasi ma
quelle selezionate accuratamente da Agraria Riva
del Garda, la cooperativa che con ottanta soci ed oltre 1200 conferitori locali ha
raggiunto livelli di efficienza aziendale invidiabili.
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Se ne & parlato a Milano lo scorso 29 ottobre al Ristorante Larte: e non se n'é parlato
e basta, badate bene: quale migliore dimostrazione si puo dare sulla bonta di un
prodotto se non la sua applicazione concreta, addirittura con linterpretazione
autentica dellideatore?

Alfio Ghezzi e lo chef del Larte Gennaro Immobile hanno proposto infatti dei piatti
in cui Ulidea era protagonista senza eccessi, come e giusto che sia per un prodotto
di questo tipo, ma concorrendo in modo sostanziale alle peculiarita delle pietanze
presentate.

Alla presenza di Matteo Lunelli, presidente Cantine
Ferrari, di Giorgio Planchenstainer e Massimo Fia -
rispettivamente presidente e direttore della cooperativa
Agraria Riva del Garda - e di un buon numero di
giornalisti e blogger, la cena di presentazione aveva lo
scopo di dimostrare gli utilizzi di Ulidea nelle
preparazioni culinarie, dove un tocco di creativita e
necessario per esaltare una pietanza o una verdura.
Vi starete chiedendo come si presenta questo prodotto:
ebbene Ulidea ha consistenza granulosa ma non asciutta.
Non & un paté, non e una crema: & semplicemente... Ulidea! E una scommessa, non
c'e dubbio, ma ben ponderata: in Ulidea coesistono la visione di una nuova cucina
d'autore attraverso l'eccellenza del territorio trentino. | piatti dei due chef sono stati

accompagnati - ¢a va sans dire - da spumanti Ferrari.
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_UL'IDE-A:: un nuovo ambasciatore per I'eccellenza trentina

X redazione? [ 112015 & Mews
Direttore: Claudia Di Meglic - direttorenews @gmail.com

Presentato a Milano Ulidea, il dressing a base di olive nere frammentate nato dalla collaborazione tra
Agrana Riva del Garda e Locanda Margon, su ricetta dello chef stellato Alfio Ghezzi

Agraria di Riva del Garda e Locanda Margon presentano Il nuovo frutto di una collaborazione che ha
visto negli anni il nome pid illustre della produzione olearia dell’Alto Garda confrontarsi con la

ristorazione di eccellenza delle Cantine Ferrari, guidata dallo chef stellato Alfic Ghezzi.

Mata da guesta sinergia, “Ulidea, il piacere in frammenti” & un prodotto gastronomico di altissima qualita
a base di olive nere frammentate del Garda Trentino. Per realizzarlo, Agrana e Locanda Margon hanne
messo a punto un innovativo procedimento che consente una lieve essiccatura di olive finemente
frammentate. Me derva un prodotto raffinato, che permette di mantenere un retrogusto piacevolmente

amaro, capace di rinnovare il sapore del miglion piatti della cultura gastronomica intermnazionale

Particolarmente adatio ad accompagnare e integrare insalate, crostini, pnmi e piatti a base di pesce,
Ulidea rappresenta dunque una scommessa di gusto e ricerca che esalta al massimo la cucina d'autore
che si fa interprete di un'eccellenza del territoric e del suo microclima: I'oliva e l'clic extravergine d'cliva
DOP Garda Trentino.

“Abbiamo da sempre un profondo legame con il Trentino che, con la sua agriceltura di montagna, sa creare
prodotti unici. — dichiara Matteo Lunelli, amministratore delegato del Gruppo Lunelli — Siamo quindi
particolarmente lieti che Locanda Margon abbia realizzato questo progetto con Agrana, una realta che da

anni € espressione dell'eccellenza del nostro territorio.”
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“Abbiamo scelto la Milano dellExpo per portare sul mercato un prodotto di nicchia di grande qualita —
commenta Giorgio Planchenstainer, Presidente di Agraria Riva del Garda - ricorre quest'anno il 50°
anniversario del nostro frantoio e per l'cccasione abbiamo veluto compiere un ulterore passo nella
collaborazione sempre pid strategica che ci lega alla Locanda Margon. Grazie ad imprenditori come i
Lunelli che nelle spirto di Gilback pongono la propria leadership di mercato al servizio di un micro
produttore di comunita forte comungue di 360 soci, ¢ auguname di fare di Ulidea un nuovo importante

ambasciatore dell'eccellenza trentina nell'alta ristorazione internazionale”

Ulidea & un prodottc semplice ma accurato, ideale per chi ama una cucina salutare, in armonia con il
territoric e ricca di gusto e sapore”. — racconta Alfio Ghezzi, che ha appreso dal maestro Gualtiero

Marc hesi uno stile di cucina basato sul rigore formale, sull'essenzialita e sull'equilibrio.

Si rinnova dungue, ed anzi fa un salto di qualita, un scdalizio sempre pid virtuoso: il prestigio
internazionale e la creativita del Gruppo Lunelli insieme ad una realta cooperativa — I'/Agraria di Riva — che
esprime |a forza e la passione di un intero territorio capace di innovare e di migliorarsi. Due modelli & due

strutture sociali diverse ma accomunate da una profenda cultura della qualita e della tradiziene.

E I'attitudine a fare sistema non & una novita per entrambe le realta coinvolte. Gia da 4 anni la Locanda
Margon, luogo di eccellenza e di sperimentazione per innovativi abbinamenti con le bollicine, lavora con i
prodotti di Agraria e promuove costantemente la cultura dell'olio proponendo alcuni piatti in cui questo
prodotto & protagonista. E diverse ricette elaborate dallo chef Alfic Ghezzi hanno accompagnato negli anni

scorsi le confezioni dei pluripremiati olii extravergine del DOP Garda Trentino.

Agraria Riva del Garda rappresenta il 65% circa della produzione di olio di oliva del Garda Trentino e
controlla 85.000 olivi su 270 ettari. || Frantoio lavora annualmente dai 6.000 agli 8.500 quintali di olive per
produrre dai 1.200 ai 1.400 quintali di clic extravergine, di cui 1507200 quintali sono certificati con la DOP
Garda Trentino e circa 30 quintali con il Biologico. Il ciclo di laverazione del frantcio € di tipo continuo a tre
fasi e partitano: ogni partita di olive & frantoiata singolarmente in modo da ottenere solo I'clio prodotto da
essa, separandolo dalle precedenti e dalle successive partite di olive. L'estrazione dell'olio avviene a
freddo, ovvero a temperature inferiori @ 27°C. La societa Cooperativa Agrana di Riva del Garda é stata
scelta dalla Provincia Autonoma di Trento come azienda di riferimento per I'olivicoltura.

La Locanda Margon nasce dalla volonta della Famiglia Lunelli, titclare delle Cantine Ferran di Trento, di
creare un luogo di eccellenza e di sperimentazione per innovativi abbinamenti con le bollicine Trentodoc. E
una splendida terrazza naturale immersa nei vigneti Ferrar e offre agli ospiti una duplice proposta: la
cucina d'autore del Salotto Gourmet, e quella pid rapida e semplice, ma sempre all'insegna dell'altissima
qualita, della Veranda. Lo chef Alfioc Ghezzi & cresciuto alla scucla di Gualtiero Marchesi maestro della
“Muova Cucina ltaliana™. Dopo |a felice esperenza come sous-chef di Andrea Berton, dal 2010 & alla guida
della Locanda Margon a cui ha portato innovazione, stile e unicita riconosciuti anche dalla conquista di una

stella Michelin.



Giornale del Garda.. >«
02 novembre 2015

http://www.qgiornaledelgarda.info/riva-del-garda-tn-ulidea-un-nuovo-
ambasciatore-per-leccellenzo-trentina/

ENOGASTRONOMIA + Rive del Garda (TW): ULIDEA, un nuovo ambasciatore per ["eccellenza frentin

RIVA DEL GARDA (TN): ULIDEA, UN NUOVO AMBASCIATORE PER
I. EGBELI.EHZH TRENTINA
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Homie

Presentato a Milano Ulidea, il dressing a base di olive nere frammentate nato

dalla collaborazione tra Agraria Riva del Garda e Locanda Margon, su ricetta dello
chef stellato Alfio Ghezzi.

Agraria di Riva del Garda e Locanda Margon presentano il nuovo frutto di una
collaborazione che ha visto negli anni il nome piu illustre della produzione olearia
dell’Alto Garda confrontarsi con la ristorazione di eccellenza delle Cantine Ferrari,
guidata dallo chef stellato Alfio Ghezzi.

Nata da questa sinergia, “Ulidea, il piacere in frammenti” & un prodotto
gastronomico di altissima qualita a base di olive nere frammentate del Garda
Trentino. Per realizzarlo, Agraria e Locanda Margon hanno messo a punto un
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innovativo procedimento che consente una lieve essiccatura di olive finemente

frammentate. Ne deriva un prodotto raffinato, che permette di mantenere un
retrogusto piacevolmente amaro, capace di rinnovare il sapore dei migliori piatti
della cultura gastronomica internazionale.

Particolarmente adatto ad accompagnare e integrare insalate, crostini, primi e
piatti a base di pesce, Ulidea rappresenta dunque una scommessa di gusto e ricerca
che esalta al massimo la cucina d'autore che si fa interprete di un'eccellenza del
territorio e del suo microclima: 'oliva e I'olio extravergine d'oliva DOP Garda
Trentino.

“Abbiamo da sempre un profondo legame con il Trentino che, con la sua agricoltura
di montagna, sa creare prodotti unici. — dichiara Matteo Lunelli, amministratore
delegato del Gruppo Lunelli — Siamo quindi particolarmente lieti che Locanda
Margon abbia realizzato questo progetto con Agraria, una realta che da anni e
espressione dell'eccellenza del nostro territorio.”

“Abbiamo scelto la Milano dell'Expo per portare sul mercato un prodotto di nicchia
di grande qualita - commenta Giorgio Planchenstainer, Presidente di Agraria Riva
del Garda — ricorre quest'anno il 50° anniversario del nostro frantoio e per
I'occasione abbiamo voluto compiere un ulteriore passo nella collaborazione sempre
piu strategica che ci lega alla Locanda Margon. Grazie ad imprenditori come i
Lunelli che nello spirito di Gilback pongono la propria leadership di mercato al
servizio di un micro produttore di comunita forte comungque di 360 soci, ci
auguriamo di fare di Ulidea un nuovo importante ambasciatore dell’'eccellenza

trentina nell’alta ristorazione internazionale

Ulidea € un prodotto semplice ma accurato, ideale per chi ama una cucina salutare,
in armonia con il territorio e ricca di gusto e sapore”. — racconta Alfio Ghezzi, che ha
appreso dal maestro Gualtiero Marchesi uno stile di cucina basato sul rigore
formale, sull'essenzialita e sull’equilibrio.

Si rinnova dunque, ed anzi fa un salto di qualita, un sodalizio sempre pin virtuoso:
il prestigio internazionale e la creativita del Gruppo Lunelli insieme ad una realta
cooperativa — I'Agraria di Riva — che esprime la forza e la passione di un intero
territorio capace di innovare e di migliorarsi. Due modelli e due strutture sociali
diverse ma accomunate da una profonda cultura della qualita e della tradizione.

E l'attitudine a fare sistema non é una novita per entrambe le realta coinvolte. Gia
da 4 anni la Locanda Margon, luogo di eccellenza e di sperimentazione per
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innovativi abbinamenti con le bollicine, lavora con i prodotti di Agraria e promuove

costantemente la cultura dell’'olio proponendo alcuni piatti in cui questo prodotto &
protagonista. E diverse ricette elaborate dallo chef Alfio Ghezzi hanno
accompagnato negli anni scorsi le confezioni dei pluripremiati olii extravergine del
DOF Garda Trentino.

Agraria Riva del Garda rappresenta il 65% circa della produzione di olio di oliva del
Garda Trentino e controlla 85.000 olivi su 270 ettari. Il Frantoio lavora annualmente
dai 6.000 agli 8.500 quintali di olive per produrre dai 1.200 ai 1.400 quintali di olio
extravergine, di cui 150/200 quintali sono certificati con la DOP Garda Trentino e
circa 30 gquintali con il Biologico. Il ciclo di lavorazione del frantoio e di tipo
continuo a tre fasi e partitario: ogni partita di olive e frantoiata singolarmente in
modo da ottenere solo I'olio prodotto da essa, separandolo dalle precedenti e dalle
successive partite di olive. L'estrazione dell'olio avviene a freddo, ovvero a
temperature inferiori a 27° C. La societa Cooperativa Agraria di Riva del Garda é stata
scelta dalla Provincia Autonoma di Trento come azienda di riferimento per
I'olivicoltura.

La Locanda Margon nasce dalla volonta della Famiglia Lunelli, titolare delle Cantine
Ferrari di Trento, di creare un luogo di eccellenza e di sperimentazione per
innovativi abbinamenti con le bollicine Trentodoc. E una splendida terrazza
naturale immersa nei vigneti Ferrari e offre agli ospiti una duplice proposta: la
cucina d'autore del Salotto Gourmet, e quella piu rapida e semplice, ma sempre
all'insegna dell'altissima qualita, della Veranda. Lo chef Alfio Ghezzi e cresciuto alla
scuola di Gualtiero Marchesi maestro della “Nuova Cucina Italiana”. Dopo la felice
esperienza come sous-chef di Andrea Berton, dal 2010 é alla guida della Locanda
Margon a cui ha portato innovazione, stile e unicita riconosciuti anche dalla
conguista di una stella Michelin.

Tags: agraria Riva del Garda, Alfio Ghezzi, Alto Garda, DOP, enogastronomia,

frantoio, Locanda Margon, Olio, olive, Trentino, Ulidea
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PAN DE MOLCHE

Lascia un commento

Lo scorso weekend sono stata invitata insieme ad un gruppo di foodblogger a
visitare alcune aziende della zona dell'alto Garda, che producono prodotti
alimentari di alta qualita. La giornata & iniziata con un buon caffé presso la
torrefazione Omkafé, dove il proprietario Lorenzo ci ha accolto, fatto visitare la
torrefazione e spiegato qualita e differenze fra i vari tipi di caffé. Dopo di che ci
siamo spostati per visitare I'’Agraria di Riva del Garda, la cantina-frantoio del
paese, dove si produce vino e del fantastico olio, con il contributo dei vari
produttori della zona. Qui abbiamo potuto osservare tutto il processo di
trasformazione dall'cliva all'clio. La giornata & stata davvero ricca e interessante:
si & conclusa con una fantastica degustazione di olio, vino, salumi e formaggi
locali veramente squisiti. All'interno dello shop & possibile acquistare oltre all'olio
e al vino, anche altri prodotti: birre artigianali, aceti, salumi, formaggi e pasta. Ero
davvero curiosa: mi aggiravo per il negozio con gli occhi che brillavano, come una
bimba in un negozio di giocattoli. C'erano un sacco di cose buone: avrei
comprato tutto! Subito I'occhio & caduto su uno scaffale dove c'erano dei vasetti
di Molche.

Mon ho resistito e ne ho subito preso un vaso per fare i miei esperimenti culinari.
Conoscete le Molche? lo non ne avevo mai sentito parlare prima di approdare qui
in Trentino. Si tratta delle parti di buccia e polpa che restano dopo la spremitura

delle olive: sono gli scarti della lavorazione ma, a mio avviso, questo termine é
davvero riduttivo. Si tratta di un paté di olive grossolano, davvero saporito, con il

quale in Trentino, durante il periodo della spremitura dell'cliva, si prepara il pane
tipico della zona dell'alto Garda, davvero gustoso, dal sapore intenso. Ma le
Molche, con il loro sapore leggermente amarognolo, si possono utilizzare anche
per preparare anche sughi per primi piatti o possono sostituire il burro nella
preparazione di frolle veg.
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La preparazione del pan de Molche & davveroc semplice. Per rendere il mio pane

ancora pil saporito e croccante, ho preparato una miscela di farine: oltre alla
classica '0" ho utilizzato un po’ di farina integrale e del mais fioretto, Ho ottenuto

dei panini soffici e fragranti davvero saporiti. lo come sempre utilizzo il lievito
madre: ma se non lo avete potete utilizzare quello secco, bastera aggiungere un
po’ pit di acqua nell'impasto.

Li volete preparare anche voi? Eccovi la ricetta,

N.B. Post troncato
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LA STRADA DEL VINO AL SALONE DEL TURISMO
RURALE

S[RADA
ENTINO

LA STRADA DEL VINO E DEI SAPDRI DEL TRENTIND
ALLA PRIMA EDIZIONE DEL SALONE DEL TURISMO RURALE DI VERONA

Trento, 3 movembre 2015 = Mell'ambito di Hera Cavalll, manifestazione annuale che attrae oltre T60mila visitatar tanto da rappresentane
una delle kermesse pik partecipate di Fiereverona, da giovedi 5 a domenica B novembre si svolge per la prima wolia in assoluto il Salone
del Turismo Rurate, |1 primo evento interamente dedicato al turismo e allo stile di vita rurale che preveds 200 espositori in raporesentzanea

saghi del turismo rurale, predotti 2 stiutture dél lurismo rufals, erganizzadoni di prodatio & aziende.

Tra | protagonist, la Strada ded Vino o ded Saporl dil Trenting che - irsteme alla Falegnamena Corazealla, apemnte nel settore de

arrada, & alVAssodiaricane i

fimmi dal Trentinn - sard presadata al

| ntarno dallo spacio esposithne gestito da Trenting Sviluppa, |'ags nna

ot wincia Butonoma di Tronte dodicataa favarine | stonihilo dol sis
Trenting Marketing. Obiettivo: promuove

offerta turistica,

ma tranting, wtilizzanda I'immagine coordimata di

duttivo trentino parlando di terrtorio attraverso ristorazione, erogastronomiz g

swillppe -

€ I} sistema pro

Nelle spacifice, la Strada del Vino & dei Sapori del Trentino avra a dispaosizions uno spazio dove i soci coimmalti potranno proporre al
pubblico degustarione e wvendita di prodatto: duranie la quattro @omi staltemeranng dangue azenda La Trenting, che progara,
meghieH mele di stagioneg, |2 Mocellerla Paolars] o salimy, ' Azfenda Agricalo Mase Conca
i m frutta fresca, Noturgresta-Ecoidea o Maon con integratan almentacy scieoppe ol essensialy aogur

all'assagmio, i seledone del
Verde i Spera
arnmatiche, tisang & Amara dei Fazzilisti @ Trentine Erbe con infust, tisane, caramelio o Jirela

Contestualmente, lo sommelier Sylvia Franceschini c Marina Schmodl saranno impegniste a raccontare § vini del territorio, con focus su
lorccaratteristiche e territori di produrione, @ proporre degustazioni dei prodotti enclogici diagraria Rive del Gorda, Altemasi o

Covit Azienda Agricolo Belter. Arendo Agricolo Benazzoli, Aziende Agricolo Dorigeati, Aziendo Agricolo Grigoletti, Aziendo Agricolo Mose
Bergamini, Azienda Agricelo Maso Martis, Axiemde Agricols Maso Poli, Aziendn Agricoda Pedrotti Gime, Azfendo Agricolo Revi, Azjenda Agricelo
Roberto Zeni, Canting dfsera, Conting Roverd defla Lirna, Cantine Monfort, Endrizel, Gaierhof, Letrarl, Moxentia, Wivallis

"Redin che vaglicomn afieine of wisitoroe —fa dicalaito Francesco Antanloll, Prasidente dalla Strada del Vino o del Sapari del Trenting - &

¢ |.l|'\|'\|'ll'_|ﬁ'l| R PRSEE Wi i g

e el timeei bowrred rebEr serfaind, Distddd flemd - fa

CL NP ATRR B Tl (R Tl T o T R

LR MR AR S0 C1 A T

i fRrgerr b crmin iy vt ol iR Aperta, ¢ viinid cnniscere o W fervitneio @ sion radath fipect & ke

ddguatariam ¢ dimoesiidr s

Ror @lieriney iifarmasicnl, enniiinre
Ufficio stampa Strada del Vino e dei Sapori del Trentino
Suetarma Casagranda - 331 ¥324515

rradavinatrenting.com
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La Strada del Vino e dei Sapori del
Trentino al Salone del Turismo Rurale

martedi, 3 novembre 2015

Trento — Nell'ambito di Fiera Cavalli, manifestazione annuale che attrae
oltre 160mila visitatori tanto da rappresentare una delle kermesse pit
partecipate di FiereVerona, da giovedi 5 a domenica 8 novembre =i
svolge per la prima volta in assoluto il Salone del Turismo Rurale.

il primo evento interamente dedicato al turismo e allo stile di vita
rurale che prevede 200 espositori in rappresentanza di luoghi del
turismo rurale, prodotti e strutture del turismo rurale, organizzazioni di

prodotto e aziende.

Tra i protagonisti, la Strada del
Vino e dei Sapori del
Trentino che — insieme alla
Falegnameria Corazzolla,
operante nel settore del legno-
arredo, e all’Associazione

Agriturismi del Trentino — sara

presente all'interno dello
spazio espositivo gestito da Trentino Sviluppo, I'agenzia della
Provineia Autonoma di Trento dedicata a favorire lo sviluppo sostenibile del
sistema trentino, utilizzando 'immagine coordinata di Trentino
Marketing. Obiettivo: promuovere il sistema produttive trentino parlando

di territorio attraverso ristorazione, enogastronomia e offerta turistica.

Nello specifico, la Strada del Vino e dei Sapori del Trentino avra a
disposizione uno spazio dove i soci coinvolti potranno proporre
al pubblico degustazione e vendita di prodotto: durante la quattro
giorni si alterneranno dunque l'azienda La Trentina, che proporra,
all'assaggio, una selezione delle migliori mele di stagione, la Macelleria
Paolazzi di Faver con carni e salumi, l'Azienda Agricola Maso Conea
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Verde di Spera con succhi di mela e frutta fresca, Naturgresta-

Ecoidea di Mori con integratori alimentari, sciroppi, oli essenziali, acque
aromatiche, tisane e Amaro dei Fazzilisti e Trentine Erbe con infus,
tisane, caramelle e Zirele.

Contestualmente, le somumelier Sylvie Franceschini e Marina
Schmoll saranno impegnate a raccontare i vini del territorio, con
focus su lorocaratteristiche e territori di produzione,

e proporre degustazioni dei prodotti enclogici di Agraria Riva del
Garda, Altemasi di Cavit, Azienda Agricola Balter, Azienda
Agricola Benazzoli, Azienda Agricola Dorigati, Azienda Agricola
Grigoletti, Azienda Agricola Maso Bergamini, Azienda Agricola
Maso Martis, Azienda Agricola Maso Poli, Azienda Agricola
Pedrotti Gino, Azienda Agricola Revi, Azienda Agricola Roberto
Zeni, Cantina d’Isera, Cantina Roveré della Luna, Cantine
Monfort, Endrizzi, Gaierhof, Letrari, Maxentia, Vivallis.

“Quello che vogliamo offrire ai visitatori - ha dichiarato Francesco
Antoniolli, Presidente della Strada del Vino e dei Sapori del
Trentino - € un viaggie virtuale del territorio attraverso l'assaggio det
nostri vini pitt rappresentativi. Questa fiera - ha proseguito - rappresenta
un’ottima opportunita per intercettare un pubblico altamente interessato
alle proposte su cui lavoriamo giorno per giorno poiché si tratta di un
target che ama la vita all'aria aperta, che vuole conoscere da vicino il
territorio e 1 suol prodotti tipici e che partecipa attivamente a corsi,

degustazioni e dimostrazioni®.
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ULIDEA: un nuovo ambasciatore per
I'eccellenza trentina

Presentato a Milano Ulidea, il dressing a base di olive nere frammentate
nato dalla collaborazione tra Agraria Riva del Garda e Locanda Margon,
suU ricetta_.. Legoers il seguito

L v I =i}

Presentato a Milano Ulidea, il dressing a base di olive nere
frammentate nato dalla collaborazione tra Agraria Riva del
Garda e Locanda Margon, su ricetta dello chef stellato Alfio
Ghezzi.

Agraria di Riva del Garda e Locanda Margon presentano |l
nuovo frutto di una collaborazione che ha visto negli anni il
nome piu illustre della produzione olearia dell’Alto Garda
confrontarsi con la ristorazione di eccellenza delle Cantine
Ferrari, guidata dallo chef stellato Alfio Ghezzi.

MNata da questa sinergia, “Ulidea, il piacere in frammenti” &
un prodotto gastronomico di altissima qualita a base di olive
nere frammentate del Garda Trentino. Per realizzarlo,
Agraria e Locanda Margon hanno messo a punto un
innovativo procedimento che consente una lieve essiccatura
di olive finemente frammentate. Ne deriva un prodotto
raffinato, che permette di mantenere un retrogusto
placevolmente amaro, capace di rinnovare il sapore del
miglion piatti della cultura gastronomica internazionale.
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Particolarmente adatto ad accompagnare e integrare insalate,

crostini, primi e piatti a base di pesce, Ulidea rappresenta
dunque una scommessa di gusto e ricerca che esalta al
massimo la cucina dautore che si fa interprete di
un’eccellenza del territorio e del suo microclima: l'oliva e l'olio
extravergine d'oliva DOP Garda Trentino.

“Abbiamo da sempre un profondo legame con il Trentino che,
con la sua agricoltura di montagna, sa creare prodotti unici. —
dichiara Matteo Lunelli, amministratore delegato del
Gruppo Lunelli — Siamo quindi particolarmente lieti che
Locanda Margon abbia realizzato questo progetto con
Agraria, una realta che da anni & espressione dell'eccellenza
del nostro territorio.”

“Abbiamo scelto la Milano dellExpo per portare sul mercato
un prodotto di nicchia di grande qualita — commenta Giorgio
Planchenstainer, Presidente di Agraria Riva del Garda —
ricorre quest’anno il 50° anniversario del nostro frantoio e per
l'occasione abbiamo voluto compiere un ulteriore passo nella
collaborazione sempre piu strategica che ci lega alla Locanda
Margon. Grazie ad imprenditori come | Lunelli che nello spirito
di Gilback pongono la propria leadership di mercato al
servizio di un micro produttore di comunita forte comungue di
360 soci, ¢i auguriamo di fare di Ulidea un nuovo importante
ambasciatore dell'eccellenza trentina nell’alta ristorazione
internazionale”.

Ulidea & un prodotto semplice ma accurato, ideale per chi
ama una cucina salutare, in armonia con il territorio e ricca di
gusto e sapore”. — racconta Alfio Ghezzi, che ha appreso dal
maestro Gualtiero Marchesi uno stile di cucina basato sul
rigore formale, sull'essenzialita e sullequilibrio.
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Sirinnova dunque, ed anzi fa un salto di qualita, un sodalizio

sempre piu virtuoso: il prestigio internazionale e la creativita
del Gruppo Lunelli insieme ad una realta cooperativa —
I'Agrana di Riva — che esprime la forza e la passione di un
intero terrtorio capace di innovare e di migliorarsi. Due
modelli e due strutture sociali diverse ma accomunate da una
profonda cultura della qualita e della tradizione.

E l'attitudine a fare sistema non & una novita per entrambe le
realta coinvolte. Gia da 4 anni la Locanda Margon, luogo di
eccellenza e di sperimentazione per innovativi abbinamenti
con le bollicing, lavora con i prodotti di Agraria e promuove
costantemente la cultura dell’olio proponendo alcuni piatti in
cul questo prodotto & protagonista. E diverse ricette elaborate
dallo chef Alfio Ghezzi hanno accompagnato negli anni scorsi
le confezioni dei pluripremiati olii extravergine del DOP Garda
Trentino.

Agraria Riva del Garda rappresenta il 65% circa della
produzione di olio di oliva del Garda Trentino & controlla
85.000 olivi su 270 ettari. Il Frantoio lavora annualmente dai
6.000 agh 8.500 quintali di olive per produrre dai 1.200 ai
1.400 quintali di olio extravergine, di cui 150/200 quintali sono
certificati con la DOP Garda Trentino e circa 30 quintali con il
Biologico. Il ciclo di lavorazione del frantoio € di tipo continuo
a tre fasi e partitario. ogni partita di olive é frantoiata
singolarmente in modo da ottenere solo l'olio prodotto da
essa, separandolo dalle precedenti e dalle successive partite
di olive. L'estrazione dell'olic avviene a freddo, ovvero a
temperature inferiori a 27°C. La societa Cooperativa Agraria
di Riva del Garda & stata scelta dalla Provincia Autonoma di
Trento come azienda di riferimento per l'olivicoltura.
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La Locanda Margon nasce dalla volonta della Famiglia
Lunelli, titolare delle Cantine Ferran di Trento, di creare un
luogo di eccellenza e di sperimentazione per innovativi
abbinamenti con le bollicine Trentodoc. E una splendida
terrazza naturale immersa nei vigneti Ferrari e offre agl ospit
una duplice proposta: la cucina d'autore del Salotto Gourmet,
e quella pia rapida e semplice, ma sempre all'insegna
dell’altissima qualita, della Veranda. Lo chef Alfio Ghezzi &
cresciuto alla scuola di Gualtiero Marchesi maestro della
“Nuova Cucina ltaliana”. Dopo la felice esperienza come
sous-chef di Andrea Berton, dal 2010 € alla guida della
Locanda Margon a cul ha portato innovazione, stile e unicita
riconosciutl anche dalla conquista di una stella Michelin.
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La Strada del Vino e dei Sapori del Trentino al Salone del
Turismo Rurale di Verona

G4/ 0 W Tweet || 0 0

Quatto giorni per presentare al pubblico della manifestazione I'offerta turistica trentina legata alla componente
enogastronomica. A disposizione dei visitatori, due sommelier coinvolti per raccontare i vini del Trentino, le loro
caratteristiche e i territori in cui nascono

Nell'ambito di Fiera Gavalli, manifestazione annuale che attrae oltre 160mila visitatori tanto da rappresentare una delle kermesse pid
partecipate di FiereVerona, da giovedi 5 a domenica 8 novembre si svolge per la prima volta in assoluto il Salone del Turismo
Rurale, il primo evento interamente dedicato al turismo e allo stile di vita rurale che prevede 200 espositori in rappresentanza
di luoghi del turisma rurale, prodotti & strutture del turismo rurale, organizzazioni di prodotto e aziende.

Tra i protagonisti, la Strada del Vino e dei Sapori del Trentino che - insieme alla Falegnameria Gorazzolla, operante nel settore del
legno-arredo, e all Associazione Agriturismi del Trentino - sard presente all'interno dello spazio espositivo gestito da Trentino
Sviluppo, I'agenzia della Provingia Autonoma di Trento dedicata a favorire lo sviluppo sostenibile del sistema trentino, utilizzando
I'immagine coordinata di Trentino Marketing. Obiettivo: promuovere il sistema produttivo trentino parlando di territoric attraverso
ristorazione, encgastronomia e offerta turistica.

Nello specifico, la Strada del Vino e dei Sapori del Trentino avra a disposizione uno spazio dove i soci coinvolti potranno
proporre al pubblico degustazione e vendita di prodotto: durante la quatiro giomi si alterneranno dungue I'azienda La Trentina,
che proporra, allassaggio, una selezione delle migliori mele di stagione, la Macelleria Paolazzi di Faver con carni e salumi, 'Azienda
Agricola Maso Conca Verde di Spera con succhi di mela e frutta fresca, Naturgresta-Ecoidea di Mori con integratori alimentari,
sciroppi, oli essenziali, acque aromatiche, tisane & Amaro dei Fazzilisti @ Trentino Erbe con infusi, tisane, caramelle & Zirele.

Contestualmente, le sommelier Sylvie Franceschini & Marina Schmoll saranno impegnate a raccontare i vini del territorio, con
focus su loro caratteristiche e territori di produzione, e proporre degustazioni dei prodotti enclogici di Agraria Riva del Garda,
Altemasi di Cavit, Azienda Agricofa Balter. Azienda Agricola Benazzoli, Azienda Agricola Dorigati, Azienda Agricola
Grigoletti, Azienda Agricola Maso Bergamini, Azienda Agricola Maso Martis, Azienda Agricola Maso Poli, Azienda Agricola
Pedrotti Gino, Azienda Agricola Revi, Azienda Agricola Roberto Zeni, Cantina d'lsera, Cantina Roveré della Luna, Cantine
Monfort, Endrizzi, Gaierhof. Letrari, Maxentia, Vivallis.

"Quelio che vogliamo offrire ar visitatori - ha dichiarato Francesco Antoniolli, Presidente della Strada del Vino e dei Sapori del
Trentino - & un viaggio virtuale del terriforio affraverso 'assaggio dei nostri vini pil rappresentativi. Questa fiera - ha proseguito -
rappresenta un'ottima opportunita per interceftare un pubblico altamente interessato alle proposte su cul lavoriamo giorno per giomo
poiché si fratta di un target che ama la vita allaria aperta, che vuole conoscere da vicino il terriforio e i suoi prodotti tipici e che
partecipa attivamente a corsi, degustazioni e dimosfrazioni.

Nell'ambito di Fiera Cavalli, manifestazione annuale che attrae oltre 160mila visitatori tanto da rappresentare una delle kermesse pil
partecipate di FiereVerona, da giovedi 5 a domenica 8 novembre si svolge per la prima volta in assoluto il Salone del Turismo
Rurale, il primo evento interamente dedicato al turismo e allo stile di vita rurale che prevede 200 espositori in rappresentanza
di luoghi del turismo rurale, prodotti & strutture del turismo rurale, organizzazioni di prodotto e aziende.

Tra i protagonisti, la Strada del Vino e dei Sapori del Trentino che - insieme alla Falegnameria Corazzolla, operante nel setiore del
legno-arredo, e all'Associazione Agriturismi del Trenting - sara presente all'interno dello spazio espositivo gestito da Trentino
Sviluppo, l'agenzia della Provincia Autonoma di Trento dedicata a favorire lo sviluppo sostenibile del sistema trentino, utilizzando
I'immagine coordinata di Trentino Marketing. Obiettivo: promuovere il sistema produttivo trentino parlando di territorio attraverso
ristorazione, encgastronomia e offerta turistica.
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Presentato a Milano Ulidea, il dressing a base di olive nere frammentate nato

dalla collaborazione tra Agraria Riva del Garda e Locanda Margon, su ricetta dello

chef stellato Alfio Ghezzi.
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ULIDA, IN CUCINA OLIVE DEL GARDA SECCATE

Ulidea, in cucina olive del Garda seccate
Alfio Ghezzi e I'agraria di Riva insieme

A Larte a Milano la presentazione del nuovo prodotto nato

dalla collaborazione fra il cuoco di Locanda Margon di Trento e
I'oleificio gardesano. Un'innovazione e uno stile di lavoro sostenuto
anche dalla famiglia Lunelli

Larte, Milano - Alfio Ghezzi (Locanda Margon)e... @ <

L'idea & geniale quanto semplice. Quasi il classico uovo di Colombo. Si
tratta di seccare e frantumare olive nere ed usare come condimento.
Nasce da qui “Ulidea - il piacere in frammenti”, il dressing a base di
olive nere frammentate nato dalla collaborazione tra Agraria Riva del
Garda e Locanda Margon, su ricetta dello chef stellato Alfio Ghezzi
(nella foto, terzo da sinistra). |l prodotto (dal packaging particolamente
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curato come tutti gli oli dell'oleificio gardesano) & stato presentato
durante una cena cucinata dallo stesso Ghezzi coadiuvato da Gennaro
Immobile (nella foto, quarto da sinistra) al ristorante Larte di Milano.
Gli chef si sono sbizzarriti nel creare ogni ricetta abbinandovi "Ulidea, il
piacere in frammenti”, una novita gastronomica di altissima qualita.

Per realizzarlo, Agraria e Locanda Margon (che fa capo al gruppo
cantine Ferrrari-Lunelli) hanno messo a punto un innovativo
procedimento che consente una lieve essiccatura di olive finemente
frammentate. Ne deriva un prodotto raffinato, che permette di
mantenere un retrogusto piacevolmente amaro, capace di rinnovare |l
sapore dei migliori piatti della cultura gastronomica internazionale. Una
sorta di addittivo di leggerissima sapidita capace di arricchire piatti
particolarmente ricercati e delicati.

L L
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Nella foto da sinistra Massimo Fia, direttore di Agraria Riva del Garda,
Giorgio Planchenstainer, presidente dell’Agraria Riva del Garda, Alfio
Ghezzi, Gennaro Immobile e Matteo Lunelli, amministratore delegato di
Cantine Ferrrari
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Ghezzi ha dungue cucinato usando olive seccate e ridotte in polvere.
Un nuovo modo di proporre I'oliva, una tecnica nuova? «E prima di
tutto un modo di cucinare che predilige uno stile di vita salutare -
spiega Alfio - Quindi I'oliva essiccata, disidratata e poi frantumata viene
usata come un esaltatore di sapidita sulle insalate, sugli gnocchi, sul
pescen». Ma si tratta anche di una significativa collaborazione tra un
produttore, I'Agraria Riva del Garda che ha fornito |la materia prima, e
un cuoco. «E un frantoio con cui collaboriamo da molto tempo, che ci
ha permesso una collaborazione speciale, che portasse a un prodotto
come lo vuole il cuoco». Questa sembra essere la reale innovazione

rispetto al passato perche «il cuoco moderno non sceglie piu solo

I'ingrediente ma partecipa anche alla creazione dell'ingrediente, come meglio lo immaagina perla buana
rinscita della ricettas.

Anatra, carote,
lamponi e Ulidea -
chef Alfio Ghezzi

In questo senso si
va un po’ oltre il
ruolo tradizionale
del cuoco, che
solitamente e
portato
semplicemente a

|

& scegliere il

_pr:::dotto,

discriminandone la qualita. «In questo momento - afferma Alfio Ghezzi
- ¢'é un valore aggiunto ed & questa possibilita di fare un passo oltre e
andare nel mondo della produzione, partecipare alla realizzazione di
qualcosa. In questo caso vedere come maturano, come sono le olive

25



04 novembre 2015

http://convivium2000.blogspot.it/2015/11/ulida-in-cucina-olive-del-
garda-seccate.html
appena raccolte, completamente diverse rispetto a quando arrivano

sulle tavole dei ristoranti. Un altro mondo». Da li & possibile quindi
comprendere tutto il processo produttivo fino a quando i prodotti
arrivano sulle nostre tavole «perché si possa interagire - conclude
Ghezzi - e riuscire ad avere qualcosa costruito in modo “sartoriale” in
base alla nostra fantasia o la nostra necessita come cuochi».

Gnocchi di
Baccala, aglio
olio, peperoncino
e Ulidea - chef
Gennaro
Immobile

«Abbiamo da
sempre un
profondo legame
con il Trentino
che, con la sua
agricoltura di
montagna, sa creare prodotti unici. dichiara Matteo Lunelli (nelia foto,
quinto da sinistra), amministratore delegato del Gruppo Lunelli. Siamo
quindi particolarmente lieti che Locanda Margon abbia realizzato
questo progetto con Agraria, una realta che da anni é espressione
dell'eccellenza del nostro territorio».
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Sogliola,
pompelmo,
mandotrle, bietole
e Ulidea - chef
Alfio Ghezzi

«Abbiamo scelto
la Milano
dell'Expo per
portare sul
mercato un
prodotto di
nicchia di grande
qualita - commenta Giorgio Planchenstainer (nel/a foto, secondo da
sinistra) Presidente di Agraria Riva del Garda - ricorre quest'anno il 50°
anniversario del nostro frantoio e per l'occasione abbiamo voluto
compiere un ulteriore passo nella collaborazione sempre piu strategica
che ci lega alla Locanda Margon. Grazie ad imprenditori come i Lunelli
che nello spirito di Gilback pongono la propria leadership di mercato al
servizio di un micro produttore di comunita forte comunque di 360 soci,
ci auguriamo di fare di Ulidea un nuovo importante ambasciatore
dell'eccellenza trentina nell'alta ristorazione internazionale».
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Gorgonzola, < N
cioccolato bianco,
mango e Ulidea -
Chef Alfio Ghezzi

Il menu della
cena al ristorante
Larte e stato
servito in
abbinamento ai
vini Ferrari: Perlé
2008 Magnum
Trentodoc, Perle
Rosée 2008 Trentodoc, Riserva Lunelli 2006 Trentodoc, Maximum
Demi-Sec Trentodoc. Come prima portata € stata servita Anatra, con
carote, lamponi e Ulidea (cioe le olive secche polverizzate), poi
Gnocchi di baccala con aglio, olio, peperoncino e Ulidea (questa
seconda portata cucinata da Gennaro Immobile), cui & seguita una
Sogliocla con pomplemo, mandorle, bietole e Ulidea. Per concludere un
Gorgonzola con cioccolato bianco, mango e Ulidea.

Pubblicato da Sostens Schena a 20045

ME L El@]|| 64| +2 Consiglialo su Google
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ULIDEA: un nuovo ambasciatore per
I'eccellenza trentina
Presentato a Milano Ulidea, il dressing a base

di olive nere framimentare nato dalla
collaborazione tra Agraria Riva del Garda
Locanda Margon. su ricetra dello chef stellato

Alfio Ghezzi []

tags : ricette amaro olive dop ricetta locanda

scrvizio mrentina naturale internazionale

dal 2 November 2015 su: www.saporinews.com
ap

a il @
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Insolite primizie in casa Lunelli

WLy Il Gruppe Lunelli continua la sua avanzata con l'ultimo prodotto
B Gl b . che da il via @ una nuova divisione, & stato infatd presentato a
Milano Ulidea, il dressing a base di olive nere frammentate nato
SEGHANA a9y - dalla collaborazione tra Agraria Riva del Garda e Locanda Margon,
FERRARI 5 ey LEC su ricetts dello chef Alfio Ghezzi.

Ferrari nata ai primi del 900 & gia leader del brindisi italiano di
qualita negli anni 70, La famiglia Lunelli ne & alla guida dagli anni '50 e dopo il consolidamento della posizione di prestigio in ltalia
e all'estero, comincia a perseguire la linea della diversificazione (sono gli anni '80) con aitre produzioni che ne condividessero |
valori di fondo - altissima qualita, ricercatezza e forte legame con il proprio territorio - per costituire guello che @ oggi un gruppo
deli'eccelienza del bere. || Gruppo Lunelli vede quindi a fianco del Ferrari, I'acqua Surgiva, un marchio storico delia grappa come
Segnana, i vini trentini Lunelli, gli umbn della Tenuta Castelbucno ed 1 toscani della Tenuta Podernovo. Quest'ultima ospita, nei
pressi della Cantina, immerso nello splendido vigneto, il Casale Podernovo: dieci appartamentd dotati di ogni comfort ricavatl in
edifici rustici, per godere a fondo della Toscana pil bella. Entra inaltre, nel mondo della ristorazione con Locanda Margon cui
affida allo chef Alfic Ghezzi la cucina. Anche questa scelta si rivelerad di successo con |a conquista della prima stefla Michelin,
prestigioso ricongscdmento intermazionale.

Il 2014 vede [lingresso del Gruppe nella Holding Eataly e lacquisizione molto importante (al 50%) di Bisol, aziends di
Vadobbiadene leader nel Prosecco (business in pieno boom che raggiunge, nel 2013, i 300 milioni di bottiglie).

La Lumelli dimostra cosl di sapersi migliorare costantemente, trasformando un'azienda vitivinicola in un grande gruppo in
continua ascesa. Mel 2014 il Gruppo ha realizzato ricavi per 58,4 milioni, +6%. Stabili le vendite allestero che vedono una crescita
negli US ma anche mancate vendite tra Russia e Cina.

Un modeilo di successo che <i piace sottolineare ad esempio per tutte quelle aziende che, pur volendo mantenere una profonda

cultura di qualita e di tradizione, ricercano sviluppo, | grandi numeri e risultati.

=

Dall'azienda fanno sapere che * Ulidea, il piacerein framment™ & un prodotro gastronomico di altissima qualita a base di olive
nere frammentate del Gards Trentino, Per reslizzarlo, Agraria e Locanda Margon hanno messe a punto un jnnovativo
procedimento che consente una lieve essiccatura di olive finemente frammentate. Ne deriva un prodotto raffinato, che permette
di mantenere un retregusto piacevolmente amaro, capace i rinnovare f sapore del migliori piatti delfa cultura gastronomica
internazionale e si propone come nuove ambasciarore per leccellenza regionale”

*Abbiamo da sempre un profondo fegame con il Trentino che, con la sua agricoltura di montagns, sa creare prodatti unici, -
dichiara Matteo Lunelli, amministratore delegato del Gruppo Lunelli - Siamo guindi particolarmente lieti che Locanda Margon

abbia realizzato gquesto pragetto con Agraria, una realta che da anni é espressione dell'eccellenza del nostro territorio.”

“Abbiamao scelto la Milano delfExpo per portare sul mercato un pradotto di nicchia di grande qualitd - commenta Giorgio
Planchenstainer, Presidente di Agraria Riva del Garda - ricorre questanno i 50° anniversario del nostro frantoio e per
foccasione abbiamo voluto comipiere un witeriore passo nella collaborazione sempre pil strategica che o lega alla Locanda
Margon. Grazie ad imprenditori come | Lunelli che nello spirita di Gilback pongono la propria leadership di mercato al servizio di
un micro produttore dif comunita forte comungue of 360 Sod, o auguriame di fare di Ulidea un nuovo importante ambasciatare
defl'eccellenza trentina nellalta ristorazione internazionale’.
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Zaia, ospite allo spazio espositivo di Trentino Sviluppo

(Tempo di lettura: 2 - 4 minuti) = =
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Sapor el Trenin

VERONA

Il Govematore Drinda con. un calice dl Trenfodor
La Strada del Vino e dei Sapor del Trentino alla prima edizione del Salone del Turismo Rurale di Verona

Quatto gioml per presentare al pubblico della manifestazione [offeria tunstica irentina legala alla componente enogasionomica
A dispasizione def wsitafor, due sammelier coinveili per racconiare { vini del Trenting, fe loro caratieristiche e i termitan in.cul nascong.

Trento, 5 novembre 2015 - Nell'ambitc di Fiera Cavalli, manifestazione annuale che attrae olire 160miia visitatori tanto da rappresentare
una delle kermesse pil partecipate di FiereVerona, da giovedi 5 a domenica 8 novembre si svolos per fa prima volta inassoluto || Salone
del Turismo Rurale, || primo evento interamente dedicato al turismo e allo stile di vita rurale che prevede 200 espositori in

rappresentanza di luoghi del turisma rurale, prodotti e strutture del turismo rurale, organizzazioni di prodotto & aziende:

Tra | protagonist, la Strada del Vino e dei Sapori del Trentino che - insieme alla Falegnameria Corazzolla, operante nel setiore del leano-
arredo, e all'Associazione Agriturismi del Trentino - & presente all'interno dello spazio espositivo gestito da Trentino Sviluppo, I'agenzia
della Provincia Autonoma di Trento dedicata a favorire lo sviluppo sostenibile del sistema trenting, utilizzando immagine coordinata di

Trentino Markefing
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Obiettivo; promuavers il sistema produttivo trenting paranda di territorio atfraverso ristorazione, enogastronomia e offerta turistica,

Nello specifico, la Strada del Vino e dei Sapori del Trentino pud contare su uno spazio dove i soci coinyolti possono proporre al
pubblico degustazione e vendita di predotto. durante |a guattro giom| si altereranno dunque [azienda La Trentina, per assaggl di una
selezione delle migliori mele d| stagione, |a Macelleria Paolazzi di Faver con cam| e salumi, ['Azienda Agricola Maso Conca Verde d|
Spera con succh| di mela e frutta fresca, Nawrgresta-Ecoidea di Morj con integratori alimentari, sciroppi, ol essenziali, acque aromatiche,

tisane e Amaro dej Fazzilisti e Trentino Erbe con infusi, fisane, caramelle e Zirele.

Contestualmente, alle sommelier Sylvie Franceschini eMarina Schmoll il compito di raccontare i vini del territorio,
con focus su lorocaratteristiche e territori di produzione, e proporre degustazioni dei prodotli enologici Glﬁgmrm
Riva del Garda, Altemasi di Cavit, Azienda Agricola Balter, Azienda Agricola Benazzoli, Azienda Agricola
Dorigati, Azienda Agricola Grigoletti, Azienda Agricola Maso Bergamini, Azienda Agricola Maso Martis, Azienda
Agricola Maso Poli, Azienda Agricola Pedrotti Gino, Azienda Agricola Revi Azienda Agricola Roberto Zeni,
Cantina diLavis Cantina d'lsera. Cantina Rovere della Luna, Cantine Monfort, Cembra Cantina di Montagna,
Endrizzi, Gaierhof, Letrari, Maxentia, Vivallis.

"Quello che vogliamo offrire al visitafori - ha dichiarato Francesco Antoniolli, Presidente della Strada del Vino e dej
Sapori del Trentino - e un viaggio virfuale del territorio affraversa l'assaggio dei nostri vinl pil rappresentativi. Questa
fiera - ha proseguito -rappresenta un'oftima opporiunita per intercettare un pubblico altamente interessato alle proposte
su cul laveriamo glorno per gierno poiché si frafta di un target che ama la vita-all'aria aperta, che vuole conoscere da
vicino I territorio e | suol prodotti tipicl e che partecipa atﬁvai:nen!e a corsl, dequstazion| e dimostrazionf”.

Per ulferior informazioni, contattare:
Ufficio stampa Strada del Vino e dei Sapori del Trentino

Stefania Casagranda — 353 9994315
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Larte, partnership per Dubai

Ur'immagine della presenrazione a Larte con Mattes Lunelli (ulimo a destra)

Larte si appresta a sbarcare a Dubai. La societa che controlla il format di ristorazione fondato da 16
delle aziende associate ad Altagamma ha formalizzato un accordo con Roja International, gruppo degli
Emirati Arabi, per aprire il primo ristorante estero dopo quello avviato nel 2013 a Milano in via Manzoni
5. L'annuncio & stato dato da Matteo Lunelli, presidente di Cantine Ferrari e vicepresidente di
Altagamma con delega al food&wine, nel corso di un evento che si & tenuto proprio a Larte per il lancio
di un nuovo prodotto in collaborazione tra l'azienda olearia Agraria di Riva del Garda e Locanda
Margon, il ristorante “stellato” controllato dai Lunelli: si tratta di Ulidea, dressing di olive essiccate e
frantumate. “In Roja abbiamo trovato un partner solido, a cui affideremo la gestione dello spazio sulla
base di regole da noi dettate. ] responsabili dell'offerta gastronomica e dei servizi di Dubai saranno il
direttore e lo chef (Gennaro Immobile, ndr) di Milano” spiega Lunelli a Pambianco Wine.

Da Milano a Dubai: un ponte tra I'Expo appena concluso e quello che si aprira nel 20207

In prospettiva del futuro Expo, Larte si candida certamente come location strategica dove celebrare
molto di quel che sara il prossimeo fuori Expo.

Quando & prevista l'apertura?

Entro l'estate 2016. Abbiamo cercato a lungo una location che fosse adatta, compatibile con un format
di questo tipo, € ora I'abbiamo individuata. Per ora, essendo appena stato formalizzato 'accordo, non
vorrei aggiungere dettagli.
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Percheé Dubai?

Per Larte era doveroso iniziare da Milano, citta della moda e dello stile italiano che, anche grazie a
Expo, ¢ diventata il simbolo dell'Ttalia nel mondo. Tuttavia, fin dalla fondazione, avevamo pensato a
questo progetto come un format da esportare. Dubai era uno degli obiettivi fissati e sara il primo a
concretizzarsi grazie all'individuazione di partner e location ideali. Per me, che sono stato il primo
presidente di questa societa non appena costituita, € motivo di grande orgoglio: sappiamo che in Italia
non ¢ facile lavorare insieme, ma quando cid accade si creano sinergie e potenzialita straordinarie.

State sondando altre piazze per ulteriori aperture?

Avevamo avviato numerosi approfondimenti anche su New York, in vista di un'apertura che poi non si &
concretizzata. Su Istanbul invece (altro opening dato per imminente gia nel 2014, ndr) siamo in stand
by.

La collaborazione tra Lunelli e Agraria € limitata a Ulidea o avra ulteriori risvolti dal punto di vista

distributivo?

Agraria dispone di una propria rete distributiva, che gestira anche questo prodotto, ma un'azienda
come la nostra, che & leader nel Trentino, ha quasi il dovere morale di sostenere le altre realta
territoriali che propongono l'eccellenza dei sapori. Per questa ragione abbiamo collaborato con
Felicetti per la pasta, abbiamo portato Trota Oro a Expo 2015 e organizzato eventi con le mele della val
di Non. In futuro continueremo su questa strada. Quanto a Ulidea, essendo un prodotto realizzato in
collaborazione con lo chef Alfio Ghezzi, avra il marchio di Locanda Margon e si trovera pertanto in

vendita nella Locanda e nella nostra cantina.

m AGRARIA  ALTAGAMMA  CANTINE FERRARI DUBAI EMIRATI ARABI EXPO 2015 ALFIO GHEZZI FELICETTI

GENNARO IMMOBILE LARTE LOCANDA MARGON MATTEO LUNELLI ROJA INTERNATIONAL TROTA ORO ULIDEA
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http://www.trentinowine.info/2015/11/zaia-tradisce-il-prosecco/

A Verona Zaia tradisce il Prosecco
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1atare del

nella fato il gov feneto Luca Zaia brinda con un calice di TRENTO DOC BALTER

LA STRADA DEL VINO E DEI SAPORI DEL TRENTINO
ALLA PRIMA EDiZIONE DEL SALONE DEL TURISMO RURALE DI VERONA

ca trentina legato allo componente enogastronc

tto giorni per ita tozione l'offerta tur

i vini del Trentino, le lora caratteristiche & [ territorn in cui nascong,

disposizione dei visitatorn, die somi

festazione annuale che attrae oltre tare

Trento, 5 novembre 2015 - Nell’ambito di Fiera Cava 160mila visitatori tanto da rapprese
una delle kermesse pid partecipate di FiereVerona, da giovedi 5 a domenica 8 novembre si svolge per la prima volta in assoluto il Salone
del Turismo Rurale, il primo evento interamente dedicato al turismo e allo stile di vita rurale che prevede 200 espositori in rappresentanza

i di prodotto e aziende

di luoshi del turismo rurale, prodotti e strutture del turismo rurale, organizzazi

Tra i protagonisti, la Strada del Vino e dei Sapon del Trentino chie — insieme alla Falegnam
arredo, & all’Associazione Agriturismi del Trentino - € presente all'interno dello spazio espositivo gestito da Trentino Sviluppo, ['agenzia

na trentine, utilizzando U'immagine coordinata di

ria Corazzolla, operante nel settore legno-

tenibile del

della Provincia Autonoma di Trento dedicata a favorire filuppo so
Trentino Marketing. Obiettivo: prom

offerta turistica.

: il sistema pro

la e frutta fresca, Nnturgrestcr-fcuideu di Mori con integratori alimentari, sciroppi, oli €
Farzilisti & Trentino Erbe con infusi, tisane, caramelle e Z
ille sommelier Sylvie Franceschini ¢ Marina Schmoll il compito di rac:nntare i vini del territorio, con focus su

i di Agraria Riva del Garda, Altemasi di

ele

intestualme
lorocaratteristiche e territori di produzione, e proporre degustazioni dei prodot

Cavit Azienda Agricoln Balter, Azienda Agricola Benazzoli, Azienda Agricola Dorigati, Azienda Agricolo Grigoletti, Azienda Agricola Maso
Bergamini, Azienda Agricola Maso Martis, Azienda Agricola Maso Poli, Azienda .ﬂ.grrco!u Pedrotti Gino, Azienda Agrrcu!a Revi, Azienda Agricola
Roberto Zeni, Cantina di Lavis, Cantina d'lsera, Cantina Roveré della Luna, Cantine Monfort, Cembra Cantina di Montagna,Endrizzi, Gaierhof,
Letrari, Maxentia, Vivallis.

atori - ha dichiarato Francesco Antoniolli, Presidente della Strada del Vino e dei Sapori del Trentino - ¢
: ra - ha proseguito — rappresenta

ario attraverso I'c dei nostri vini pit roppresentativi, (

eltare un pu itamente nter proposte su cul fomo gigrno per giorno poiché si tratta di
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Per ulterior informazioni, contattare:

Ufficio stampa Strada del Vino e dei Sapori del Trentino

1a Casagranda -

stradavinotrentino.com
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Luca Zaia brinda con i vini trentini al
Salone del Turismo Locale

giovedi, 5 novembre 2015

Verona — Visita del Governatore del Veneto Luca Zaia presso lo spazio
espositivo di Trentino Sviluppo al Salone del Turismo Rurale di Verona,
all'interno del quale sono presenti la Strada del Vino e dei Sapori del
Trentino, in rappresentanza della componente turistica ed enogastronomica
del Trentino, I'Associazione Agriturismi del Trentino e la Falegnameria
Corazzola. ==

Nella prima immagine, la Project
Manager Internazionalizzazione di
Trentino Sviluppo, Arla Dell'Agnolo,
stringe la mano al Governatore;
nella seconda, il Governatore brinda

con un calice di Trentodoc.

Nell'ambito di Fiera Cavalli,
manifestazione annuale che attrae

oltre 160mila wisitatori tanto da

rappresentare una delle kermesse
piu partecipate di FiereVerona, da giovedi 5 a domenica 8 novembre si
svolge per la prima volta in assoluto il Salone del Turismo Rurale,

il primo evento interamente dedieato al turismo e allo stile di vita
rurale che prevede 200 espositori in rappresentanza di lnoghi del
turismo rurale, prodotti e strutture del turismo rurale, organizzazioni di

prodotto e aziende.

Tra i protagonisti, la Strada del Vino
e dei Sapori del Trentino che —
msieme alla Falegnameria Corazzolla,
operante nel settore del legno-arredo, e
all'Associazione Agriturismi del Trentino
— & presente all'interno dello

spazio espositivo gestito da
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Trentino Sviluppo, I'agenzia della

Provineia Autonoma di Trento dedicata
a favorire lo sviluppo sostenibile del
sistema trentino, utilizzando
I'immagine coordinata di Trentino
Marketing. Obiettivo: promuovere il
sistemna produttivo trentino parlando di territorio attraverso ristorazione,

enogastronomia e offerta turistica.

Nello specifico, la Strada del Vino e dei Sapori del Trentino puo
contare su une spazio dove i soci coinvelti possono proporre al
pubblico degustazione e vendita di prodotto: durante la quattro
giorni si alterneranno dunque 'azienda La Trentina, per assaggi di una
selezione delle migliori mele di stagione, la Macelleria Paolazzi di Faver
con carni e salumi, l'Azienda Agricola Maso Conea Verde di Spera con
succhi di mela e frutta fresca, Naturgresta-Ecoidea di Mori con
integratori alimentari, sciroppi, oli essenziali, acque aromatiche, tisane e

Amaro dei Fazzilisti e Trentino Erbe con infusi, tisane, caramelle e Zirele.

Contestualmente, alle sommelier Sylvie Franceschini e Marina
Schmoll il compito di raccontare i vini del territorio, con focus su
loro caratteristiche e territori di produzione,

e proporre degustazioni dei prodotti enologici di Agraria Riva del
Garda, Altemasi di Cavit, Azienda Agricola Balter, Azienda
Agricola Benazzoli, Azienda Agricola Dorigati, Azienda Agricola
Grigoletti, Azienda Agricola Maso Bergamini, Azienda Agricela
Maso Martis, Azienda Agricola Masoe Poli, Azienda Agrieola
Pedrotti Gino, Azienda Agricola Revi, Azienda Agricola Roberto
Zeni, Cantina di Lavis, Cantina d Isera, Cantina Rovereé della
Luna, Cantine Monfort, Cembra Cantina di

Montagna, Endrizzi. Gaierhof, Letrari, Maxentia, Vivallis.
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“Quello che vogliamo offrire ai visitatori - ha dichiarato Francesco
Antoniolli, Presidente della Strada del Vino e dei Sapori del
Trentino - ¢ un viaggio virtuale del territorio attraverso l'assaggio dei
nostri vini pitt rappresentativi. Questa fiera - ha proseguito - rappresenta

un’ottima opportunita per intercettare un pubblico altamente interessato

alle proposte su cui lavoriamo giorno per giorno poiché si tratta di un
target che ama la vita all'aria aperta, che vuole conoscere da vicino il
territorio e i suoi prodotti tipici e che partecipa attivamente a corsi,
degustazioni e dimostrazioni®.
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IDENTITA,

i protagonisti della cucina 10 novembre 2015

http://www.identitagolose.it/sito/it/12/ricette.html
Highlights

Frammenti di olive

Valorizzare 1 residui della spremitura del frutto.
La soluzione della famiglia Lunelli e Alfio Ghezzi

e

L'Anatra con crema di carote, lamponi e Ulidea di Alfio
Ghezzi della Locanda Margon di Trento. Ulidea sono
frammenti di olive nere deamarizzate, messe in
salamoia e frammentate, un modo intelligente per
valorizzare il frutto della pianta mediterranea per
eccellenza

Leggi | 10-11-2015 | Luciana Squadilli | Frantoio Squadrilli
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http://www.identitagolose.it/sito/it/106/13144/frantoio-
squadrilli/frammenti-di-olive.htm|?p=0

Frammenti di olive

Valorizzare i residui della spremitura del frutto. La
soluzione della famiglia Lunelli e Alfio Ghezzi

16112015

L'Anatra con crema di carote. lamponi e Ulidea di Altio Ghezzi della { ocanda Margon di
Trento. Ulidea sono frammenti di olive nere deamarizzate, messe in salamoia e
frammentate, un medao intellizgente per valorizzare il frutto della pianta mediterianea
per eccellenza

Spesso protagonisti di piatti popolari e della tradizione - dagli spaghetti alla
puttanesca alle deliziose olive all'ascolana - i frutti dell'olivo sono raramente tenuti
in considerazione dall'alta cucina, e di certo non sono un ingrediente
comunemente associato alla gastronomia trentina. Ulidea, il nuovo prodotto

presentato di recente dall'azienda cooperativa Agrana di Riva del Garda - che
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i protagonisti della cucina 10 novembre 2015

http://www.identitagolose.it/sito/it/106/13144/frantoio-
squadrilli/frammenti-di-olive.html?p=0
festeggia quest'anno il 50° anniversario del frantoio e conta circa 360 soci -

insieme alla famiglia Lunelli rappresentata da Matteo, presidente di Cantine

Ferrari, vuole sfatare entrambi i i:-l-ir"gli.l*jlzi

Il Trentino non e solo canederli e carne salada, infatti, ma pure pesce di lago,

bollicine d'eccellenza e olio extravergine di qualita - la Dop Garda Trentino e
quella piu a nord d'italia - e dunque olive: prezioso frutto di questa terra circondata
da montagne ma baciata da un microclima mediterraneo e ingrediente versatile

capace di dare un tocco particolare a ricette e prodotti apparentemente lontani

A mettere a punto Ulidea, ottenuto dalla lieve essiccatura di olive nere

deamarizzate, messe in salamoia e poi finemente frammentate - non chiamatela
polvere, ci sono voluti anni di prove e minuziosi aggiustamenti per ottenere la
giusta consistenza - € stato Alfio Ghezzi, chef della Locanda Margon, il ristorante
stellato voluto dalla famiglia Lunelli come luogo di eccellenza e di

sperimentazione per originali abbinamenti con le bollicine Trentodoc. Allievo di
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i protagonisti della cucina 10 novembre 2015

http://www.identitagolose.it/sito/it/106/13144/frantoio-

squadrilli/frammenti-di-olive.html?p=0
Marchesi e grande interprete dei prodotti di questo angolo di Trentino, insieme ai

tecnici di AgriRiva e a un artigiano locale - lo stesso che realizza per loro le
tradizionali molche, i residui della spremitura delle olive composti da bucce e polpa
sminuzzate, usate in panificazione - Ghezzi ha dunque lavorato per modulare la
“grana’ del prodotto e la giusta sapidita, e per creare una serie di ricette con |
framnmenti di olive, alcune delle quali riportate nel libretto di accompagnamento

della confezione.

«L'idea prende spunto dal gomasio, il mix orientale a base di sesamo e spezie -
spiega lo chef, molto attento a una cucina “naturale” e sana - ma fatto con
prodotti nostri. Ulidea e un prodotto trasversale, che si puo usare dalle insalate al
dolce, possibilmente a crudo per aggiungere un tocco finale al piatto e dare sapore
in sostituzione del sale. E un modo per usare le olive in cucina totalmente nuovo».

E per dimostrarlo lo ha accostato pure a un insolito ma azzeccato dessert a base di

Semifreddo al gorgonzola, cioccolato bianco e mango.

Artetici e sviluppatori di Ulidea. Da sinistra, Massimo Fia, direttore AzniRiva Roberto
Planchestainer presidente AgriRiva, lo chef Alfio Ghezzi e Matteo Lunelli di Cantine
Ferrari
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http://www.identitagolose.it/sito/it/106/13144/frantoio-
squadrilli/frammenti-di-olive.htm|?p=0

Dopo una pre-anteprima in frantoio, nel grazioso spazio ristoro allinterno della
Corte del Tipico, ampio showroom dove sono in vendita le eccellenze del Trentino
e non solo, in cui lo chef ha proposto alcuni assaggi come gli Gnocchi dl patate con
sarde di lago e lo squisito Baccala con crema dli patate e porii ed emulsione dli
Chardonnay, Ulidea e stato presentato ufficialmente a Milano proprio a ridosso
della chiusura di Expo2015 con una cena a quattro mani da Larte, locale voluto
dalla Fondazione Altagamma come punto di incontro tra diverse aziende

dell'eccellenza italiana dal design all'enogastronomia

| piatti di Ghezzi e del giovane resident chef campano Gennaro Immobile hanno
offerto una interessante carrellata - dal delizioso Lombo di coniglio con confettura
di cipolle e arance proposto dallo chef di Locanda Margon tra gli assaggi di
benvenuto agli intensi Gnocchi di baccala aglio olio e peperoncino di Immobile -
delle potenzialita di questi preziosi frasnmenti che danno a nostro parere il loro
meglio accostati alle note lieverente acide e bilanciati da un tocco di dolcezza e
morbidezza, come nella squisita anatra servita da Ghezzi con Crema di carote,
lamponi e Ulidea. Senza dimenticare di aggiungere un filo di extravergine,

naturalmente del Garda Trentino.

3 * acura di

Luciana Squadrilli

- ] gicrmalista. napoletana di nascita e romana d'adozione, cerca di
Fo. | upire le sue tre passioni: mangiare, viaggiare e scrivere
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http://www.radioetv.it/homepage/notizie/17199-truffa-dell-olio-come-
difendersi

TRUFFA DELL'OLIO, COME DIFENDERSI

Mercoled], 11 Novembre 2015 12°55

La trufia dell'clic extravergine di oliva € 'ultima di una serie di frodi alimentari. E a farne le spese sono consumatori e produttorn.
Pagola Siano ne ha parlato con il diretiore di Agrarnia di Riva del Garda Massimo Fia a Buongiorno da Riir
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http://www.vitatrentina.it/Salute-benessere/Olio-per-contrastare-le-frodi-serve-

conoscenza
Olio, per contrastare le frodi serve conoscenza

I direttore dell' Agraria di Riva del Garda: "L'extravergine & riconoscibile dal guste e dall'odore. Il prezzo non pud
seendere sotte gli 8 eura”

Non si placa la polemica allindomani dello scandalo dell'olio d'cliva spacciato per extravergine, scandalo che ha
coinvolto sette aziende italiane produttrici di olio, accusate di frode in commercio: Carapelli, Bertolli, Sasso, Coricelli
Santa Sabina, Prima Donna e Antica Badia. Il Condacons promette battaglia legale, annunciando che tutti | cittadini
possono richiedere il risarcimento del danno alle aziende

Sul fronte locale, tra 1 praduttor di olio ¢'& UAgrarnia di Riva del Garda "L'annata 2015 sara ottima dal punto di vista
qualitativo - spiega il direttore Massimo Fia. - Ma e necessario che il consumatore stia sempre attento alle frodi. L'unico
strumento & una maggiore cultura e conoscenza dell'clic” aggiunge (ascolta qui sotto)

Ascolta I'audio

TP T
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LUNEDI 23 NOVEMBRE

SALA A FORUM STRATEGICI
11.30-12.30

Allergeni: dalla normma al marketing
con il mend digitale

RELATORE: Faolo Bouguet

{Presidente e confondatore di Okkam sl

14.00 - 15.30

Fotegrato @ ristoratore: binomio
inscindibile nell’era del social?
RELATORI: Bob Mot (Fotograio), Cristiano
Tomei (Chef stellato del ristorante Ulmbuta),
Lido Vannuochi (Fotografo)

MODERA: Annalisa Zordan

14.00-17.30

Fare impresa in ltalio. & possibile
semplificare Il quadre nermative?
RELATORL Nicoletta Colombo (dnwvocata
dello Studio CREA Avvocati Associati), Mauro
Citre (Responsabile Progetio Fare Imprresa
di Ascom - Epat Tarino e provincial, Paolo
Cucria (Presidente Cambero Rosso Spap
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e ieatore di Barista & Farmer), Nadia Rossi
{Giomalista specializzata in seftore bar e cafle
per Bargiomalel, Fabio Verona (Formatone AST
SCAE e tormatore per Costackorn cafi)

16.00-17.30

Larts postccena llaliona. Le armi
vincenil del camplonl del mendo
RELATOIRIE: Pacdo Sacchetti iMaestro
Pasticcere AMPI e Patron del caffée Nuovo
Mondo di Pratal, Alessandro Dalmasso
{Maestro Pasticciere AMPI e Patron della
Pasticrernia Dalmasso di Avigliana, in
provincia di Toring)

MODERA: Sara Bonamini

Vice Curatore della guida Ristoranti d'ltalia
2016 del Gambero Rosso)

10.00 - 11.00

(Appuntarmento a pagamento)
Le scucle di Gombero Rosso

a Gourmel. La cottura indiretia
sottovuoto a vaporne

RELATORE: Marco Cvetnich Margarit
i hof dreonto doi corci needfoccinnali

chicza estas, bnfinw la propassa al bchlam: Immhu:

oita. Ol 3 guast einguia, o sann ancha 2t oasart
e 34 pvernbre nolls sala B R Burmathel 10:1130

Fandremt & Pesiecers 1018

1300 - 1808
s Mizoingy SheR

B ALIUELA

1301200

Prseckitone el geida
Frtese & Poslscane 1018
a1 Garmszans Nzma

-1

3 e EKToran? i b 238
Frarman DOC e Bl Feod 2914

17.00 - 18.00

(Appuntamenta a pagamento)

Le scucle di Gambero Rosso

a Gourmet. La cucina dil montagna
RELATORE: Diego Rigotti

SALA DEGUSTATIONI

10.00-11.00

Oli del nord leggeri

@ oll del sud pesanti.

Un mito da statare

RELATORI: Furio Battedini (Direttore di
Produzione della Cantina Frantoio Agraria
Riva del Garda), Domenico Ruffing
(Proprietario dell*Azienda Agricala La
Colombaia), Santi Planeta (Proprietario
delle Aziende Agricole Planeta a Menfi, in
provincia di Agrigento)

MODERA: Indra Galbo

(Redatiore del Gambeno Rossob

11.30-12.30

Vino. Anteprima Bardoline

RELATORI: Giuseppe Carrus

MVice Curatore della guida Vini d'italia 2016
del Gambern Rossol
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expoforum-torino-I-extravergine-nel-piatto

: Lit/it -succedera-a-gourmet:
16 NOV 2015/ 17:11 n - HEE

Succedera a Gourmet - Expoforum
Torino. L'extravergine nel piatto.

Il tema e caldo quanto l'olio bollente, E viste le ultime
vicissitudini che hanno coinvolto il settore & sempre piu
necessario parlare di olio extravergine di oliva, e di qualita.
Soprattutto a chi, questo olio, lo usa tutti i giorni per
cucinare, Ecco perché a Gourmet — Expoforum si discutera
del prezioso oro verde italiano.

Indra Galbo

W @indragalbo

L'extravergine a Gourmet: due appuntamenti imperdibili n
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Il recente scandalo dell'industria olearia italiana impone un cambio di rotta L 4
generalizzato sia nella produzione di extravergine che nella sua

comunicazione, Ci troviamo infatti in un periodo storico delicato (non privo G+
di scandali, vedi La truffa dell'olio extravergine italiano) nel quale le piccole e =

medie imprese olivicole italiane si stanno affacciando sempre di piu sui
mercati esteri puntando su processi di internazionalizzazione e su metodi di
comunicazione del prodotto pit efficaci e penetranti,

Ci si poteva quindi dimenticare del prezioso oro verde italiano all'interno di
una manifestazione come Gourmet? Ovviamente no, ed e per questo che i
lavori della giornata del 23 novembre saranno aperti da due workshop tutti
dedicati all'extravergine nostrano,

Ad aprire le danze alle ore 10 nella sala D di Lingotto Fiereci sara
l'appuntamento intitolato “0Oli del nord leggeri e oli del sud pesanti, Un mito
da sfatare "nel quale il produttore ligure Domenico Ruffino, il veneto Furio
Battelini e il siciliano Santi Planeta si confronteranno su come rendere piu
efficiente la comunicazione dell'olio di oliva in rapporto al mercato interno
ed estero smontando alcuni storici preconcetti legati al passato,

A seguire, nella sala C alle ore 11,30, si svolgera il seminario “Un olio e un
piatto; la tecnica degli abbinamenti™nel quale si discutera su come
approcciare al miglior accostamento tra piatto ed extravergine con Cristiano
Tomei, chef de L'mbuto a Lucca, e Furio Battelini responsabile di produzione
dell'azienda Agraria Riva del Garda,

Una mattinata di incontri che arriva a pochi giorni da una storica intesa tra le
associazioni di categoria per valorizzare tutti i protagonisti dell'intera filiera,
dall’olivicoltura all'industria passando per il commercio, In particolare,
'accordo riconosce un adeguato sostegno al mondo olivicolo italiano,
prevedendo per i produttori capaci di fornire un olio di elevato livello
qualitativo un vero e proprio premio, vale a dire il pagamento di 40 centesimi
al chilo in pil rispetto al prezzo di mercato, L'olio in questione dovra
possedere un’acidita massima di 0,4 e requisiti chimico fisici migliori rispetto
a quelli previsti dalla normativa vigente,
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www.gamberorosso.it/it/food/1023272-succedera-a-

| I prﬁtagonisti.

Domenico Ruffino. Uno dei migliori olivicoltori del nord Italia che si
costruito fama e reputazione nel corso degli anni seguendo con rara passione
il lavora nell'oliveto senza mai sottovalutare le operazioni in frantoio, Un
coordinamento eccellente i cui risultati si possono toccare con mano anno
dopo anno con l'assaggio dei suoi monovarietali di colombaia, cultivar
introdotta dai monaci benedettini nel XII secolo d.C, in questo territorio,

Planeta, Parliamo di un brand enologico conosciuto sui mercati

internazionali da oltre venti anni per la costanza e la qualita dei suoi
prodotti, che ha dato un contributo fondamentale all'atfermazione del Made
in Sicily di settore, pure realta oleicola d'eccellenza, La tenuta, di 98 ettari,
con oltre 26,000 alberi di ulivo, si trova a Mentfi, in contrada Capparina, un in
contesto di grande fascino paesaggistico, La scrupolosa cura della filiera si
somma al rispetto della tradizione, coniugata con le piti recenti acquisizioni,

Frantoio di Riva. La cooperativa Riva del Garda, fondata nel 1926 & oggi una
delle strutture agricole pit interessanti del lago di Garda, Nella sua nuova
sede, che oltre alla cantina e al frantoio & caratterizzata da due punti vendita
gestiti direttamente, si & cercato di sviluppare il concetto di filiera corta
coniugando I concetti di qualita e sostenibilita, Per cio che concerne la parte
olivicola e del frantoio, 1200 sono i produttori conferitori, mentre 80 sono i
veri e propri soci della cooperativa, Tale concentrazione significativa del
prodotto fa si che Agririva rappresenti il 65% della produzione totale dell’olio
del Garda Trentino,

Cristiano Tomei. [ronia e spirito ludico sono tratti inconfondibili della cucina
di Cristiano Tomei istrionico chef del ristorante L'Imbuto a Lucca (Due
Forchette 2016), Nelle sue creazioni, sempre piti basate su contrasti accesi e
idee ardite, si riscontrano una tecnica notevole e la capacita di combinare in
modo armonico tanti elementi in piatti complessi, senza trascurare mai la
gola e la soddisfazione finale,

Insomma due importanti appuntamenti per tutti gli chef, addetti al settore e
appassionati che intendono approfondire due tematiche spesso aftrontate
con una superficialita che non meritano,
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arda-le-inchieste-sull-

extravergine-solo-pubblicita-per-noi-1.12462109

I produttori di olio del Garda: «Le
inchieste sull’extravergine? Solo
pubblicita per noi»

Il direttore dell’Agraria di Riva del Garda Massimo Fia sui falsi olii
extravergine in commercio. «Ma per il consumatore e un problema
grave, perché viene ingannato»

di Matteo Cassol

-

RIVA. «Le truffe delle multinazionali sull'extravergine? Sono la migliore
pubblicita ai veri produttori». a dirlo & il direttore di Agraria Riva del Garda
Massimo Fia, che sulla faccenda non si lascia andare a gin di parcle. «Ogni
tanto - argomenta Fia, i soci della cui cooperativa sono impegnati a pieno
ritmo nella raccolita dell'oliva in vista della molitura - la questione dei falsi
extravergine torna alla ribalta per 1l grande pubblico, ma sulle riviste
specializzate & quasi all'ordine del giorno. Negli ultimi due anni ¢i sono state
cingue-sei truffe colossali. Purtroppo non € una sifuazione eccezionale, ma
abitudinaria. Per chi fa le cose in modo serio came noi & un ottimo spot, ma
per il consumatore invece & un problema grave perché viene regolarmente
ingannatos.
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La speranza del direttore di Agraria & che finalmente si capisca quale sia il
prezzo dell'olio; «Sembriamo dei marziani quando parliamo di 10-12 euro al
litro, ma questo & il vero costo. Per un vero extravergine & impossibile andare
sotto gli 8-9 euro, altrimenti non si riuscirebbe nemmeno a imbottigliarlo.
(Juando si trovano presunti extravergine magari a 3,5 euro, ¢'é qualcosa che
non va. Da un quintale di olive si ricava al massimo un 15-16% di olio. La
molitura costa 20 euro al quintale, quindi solo il costo della molitura & di circa
1,25 euro al litro: quindi com'é pensabile trovare quella bottiglia, dopo tutti |
passagqgi e | balzelli, a 3,5 euro sullo scaffale?».

Ma cosa rende tale un extravergine? «Extravergine - spiega Fia - vuol dire che
il frutto & solo spremuto tramite processo meccanico. Quindi niente chimica,
niente solventi, niente conservanti, niente coloranti, niente di niente. Come si
spreme &. Gia solo l'aggiunta di peperoncino impedisce secondo la normativa
di chiamare |'olio extravergine, si deve parlare di condimento, perché & stato
aggiunto un altro elemento. E figuriamoci quindi quando si immettono clorofilla
o altri tipi di oli: siamo lontani anni luce dall'extravergine. Se inun presunto
extravergine ci sono altri componenti, quello non pud essere chiamato
extravergine e qguindi & una truffas_

Ma perché & un problema non avere a che fare con un vero extravergine? «ll

semplice olio d'oliva puo essere ottenuto attraverso un procedimento chimico

di deodorazione dell'extravergine andato a male. Quindi ¢'é un abisso tra 'olio
d'oliva e I'extraverqgine d'oliva.

Purtroppo anche da noi manca la
cultura dell'alio: per un litro di
extravergine - conclude il direttore
di Agraria - si devono spendere
dieci euro, ossia come una
bottiglia di vino di media gamma
che, contrariamente all'olio che
dura assai di pid, si finisce magari
In una sera in due».
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http://ricerca.gelocal.it/trentinocorrierealpi/topic/luoghi/r/riva+del+garda
«Inchieste sulfolio d'oliva? Solo pubblicita per noix»
di Matteo Cassol wRIVA «Le truffe delle multinazionali sull'extravergine?
Sono la migliore pubblicita ai veri produttori»: a dirlo € il direttore di Agraria

Riva del Garda Massimo Fia, che sulla faccenda non si lascia andare a giri
di parole. «0Ogni tanto - argomenta Fia, i soci della cui cooperativa

Trentino | 17 novembre 2015 | pag. 44 | sez. Trento
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| produttori di olio del Garda: ‘Le inchieste
sull'extravergine? Solo pubblicita per noi'

Trentino | | i 19orefa

RIVA. "Le truffe delle multinazionali sull'extravergine? Sono la
migliore pubblicita ai veri produttori™ a dirlo & il direttore di Agraria
Riva del Garda Massimo Fia, che sulla faccenda non silascia ...
Legpi la notizia

Persone: massimo fia
Orgamizzazioni. agrara

Luoghi: riva del garda lago di garda
Tags: extravergine clio
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http://you-easy.blogspot.it/2015/11/gourmet-expoforum-2015.html
martedi 17 novembre 2015

Gourmet Expoforum 2015

A Torino il debutto di Gourmet — Expoforum

Il nuovo appuntamento biennale riservato al settore Ho.Re.Ca. e Food & Beverage, in programma a
Torino dal 22 al 24 novembre, presso Lingotto Fiere

Dal 22 al 24 novembre 2015 a Lingofto
Fiere di Torino si svolge la prima
edizione di Gourmet, nuova
manifestazione per gli operatori
professionali e per i futuri imprenditori
del settore - organizzata da GL events
in collaborazione con Gambero Rosso
PROFESSION'STL IN QG SENSO. = rivolta al comparto Ho.re.ca.

i (Hotellerie, Restaurant, Catering) e

OO0 & BEVERACE WIN B ALEOHIC)
T A\ ELATERI,  CAFF

NTTREZITUR ARTEDI ARTE DELLA TAVOLS Food & Beverage.

Importante occasione di confronto tra gli operatori del
settore, Gourmet si rivolge a un target specificamente business - gestori e proprietari di ristoranti, chef, hotel,
bar e pub, pasticcerie e panetierie - ma anche ai futuri imprenditori, che a Torino avranno la possibilita di
interfacciarsi e scoprire le nuove tendenze, le tecnologie allavanguardia e pillole utili per gestire al meglio i
loro locali. Parola d'ordine: concretezza.

Il compario enogastronomico negli ultimi anni ha visto 'apertura a ritmi sostenuti di attivita — in particolare
ristoranti e bar - in almeno tre delle maagiori province di Roma. Milano e Torino. Secondo | dati della Fipe-
Confcommercio, nei primi nove mesi del 2014 a Toring ne sono stati inaugurati 576. a Milano 679 e a Roma
587 quindi circa due aperture al giorno. Ma il dato che invita a riflettere & il saldo complessivo, che risulta
negativo in quanto si chiudono pil ristoranti e bar di guanti se ne aprano. Effetto della congiuntura
finanziaria e della crisi che sta portanda con sé un ampio ricambio generazionale, e che vede sempre pid i
giovani under3s attratti dalla ristorazione come attivita imprenditoriale.

Sempre secondo le stime del Fipe-Confcommercio, il 40% dei neo-imprenditari ha meno di 35 anni e 5.500
giovani hanno aperto sul territorio nazionale nel periodo gennaio-settembre 2014 un bar, un bistrot, un
ristorante o un take away. L'interrogativo, perd. riguarda il tasso di sopravvivenza di gueste nuove attivita. Le
associazioni di settore prevedono che nel giro di due anni chiudera il 27% dei nuovi esercizi. Una
percentuale che sale ulteriormente nel caso degli under3s, ovvero quei giovani che sono il futuro del setiore
enogastronomico.

Perché Gourmet
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Gourmet nasce proprio per rispondere alle esigenze di un mercato che presenta tali criticita, proponendo di
fatto una riflessione sulla necessita di individuare nuovi paradigmi e nuovi modelli di business dell'intero
comparto enogastronomico. La manifestazione vuole dungue offrire, sia a chi opera gia in questo settore sia
a chi vi si affaccia per la prima volta, nuove soluzioni e nuovi format commerciali, fornendo inoltre un
supporto dal punto di vista finanziario, fiscale e di marketing, al fine di ottimizzare gli investimenti e ridurre gli
errori che possono portare alluscita dal mercato. | comparti rappresentati spazieranno guindi dalle
attrezzature, arredi e tecnologie per locali al'hotellerie e arte della tavola. dalle scuole di formazione alle
agenzie che sviluppano strategie di e-commerce, webmarketing e comunicazione per la ristorazione, dai
macchinari ai trasporti, dalle materie prime ai prodotti alimentari.

Il sodalizio GL events — Gambero Rosso

Gourmet nasce da una collaborazione strategica tra GL events, leader mondiale nel settore degli eventi, e
Gambera Rosso, uno dei pit importanti brand in ambito Food & Beverage a livello nazionale e internazionale.
GL events cura forganizzazione dellevento, mentre Gambero Rosso cara i contenuti del Forum — convegni,
dibattiti, momenti formativi, workshop, degustazioni, contest - e la realizzazione dei contenuti editoriali per i
canali media cartacel. tv e web.

Gourmet e un expoforum dove si incontrano domanda e offerta. con l'obiettivo di creare opportunita concrete
per fare nuovi affari. Cingue | focus tematici della manifestazione:

- Food & beverage, vini & alcolici

- Tecnologie

- Panetteria, pasticceria. gelateria, caffe, cioccolato

- Macchinari, attrezzature, arredi, arte della tavola. innovazione, design
--Servizi, formazione, lavoro, e-commerce, web marketing

Ognuno dei 5 temi viene declinato secondo 2 filoni principali:

- Forum, cuore pulsante di Gourmet: un ampio palinsesto di incontri, curato dal team redazionale di Gambero
Rosso, sviluppato in 6 modalita: forum strategici, forum formativi, workshop, contest, degustazioni e le scuole
di Gambero Rosso.

- Area Expo, dedicata all'esposizione di macchinari, prodotli, servizi, formazione e atfivita di comunicazione e
marketing.

Il Farum, curato da Gambero Rosso, € il momento centrale della manifestazione, in cui vengono presentatii
nuovi prodotti, le tendenze, le strategie di comunicazione e promozione pill innovative, le atirezzature e le
tecnologie pit avanzate. sia nellambito della ristorazione, sia per il mondo del vino e del beverage in
generale. Un'occasione di aggiornamento professionale per chi & gia un operatore del settore, ma
soprattutto una grande opportunita di formazione per utti | futuri imprenditori della ristorazione.
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| GRANDI OSPITI: CHEF STELLATI e | MIGLIORI BARMAN, PIZZAIOLI E GELATIERI D’ITALIA

A Gourmet sono protagonisti | maggiori esperti del settore enogastronomico e del management: ristoratori,
chef stellati e non, pizzaioli, produttori di vino e birra. esperti di marketing e comunicazione della ristorazione.
food photographer. rappresentanti di associazioni di categoria, medici nutrizionisti, consulenti legali e molti
altri.

Ognuno di loro sara coinvalto in veri e propri incontri-scontri: lo chef stellato Roy Caceres e i panificatori
Gabriele Bonci e Davide Longoni dialogheranno tra loro nell'appuntamento Pane in tavola: ristoratori e
panificatori a confronto; Massimo D'Addezio, Oscar Quagliarini e Filippo Sisti. tre dei barman pid famosi
d'ltalia, si sfideranno nella creazione del cockiail perfetio da abbinare al piatto creato per l'occasione dallo
chef stellato Cristiano Tomei.

| rappresentanti della pizza romana, in teglia, gourmet e napoletana Simone Padoan, Giancarlo Casa,
Gabriele Bonci e Patrick Ricci racconteranno il loro modo di vedere il disco tondo pid conosciuio del mondo e
si confronteranno su vari temi, dal tipo di farine utilizzate al lievito prediletto, fino agli abbinamenti al di la
della consueta birra.

Non mancheranno i grandi gelatieri- Simone Bonini (Carapina), Alberto Manassei (Gelateria dei Gracchi) e il
torinese Alberto Marchetii discuteranno del vero gelato artigianale e della sua replicabilita. Si parlera di caffe
e della Third coffee wave con gli esperti SCAE, e verra dato spazio anche allimmagine, con due dei Food
photographer pit noti d'ltalia, Bob Noto e Lido Vannucchi, che saranno protagonisti dellincontro Fotografo e
ristoratore: binomio inscindibile nell'era dei social? Insieme nuovamenie allo chef stellato Cristiano Tomei,
che spieghera il punto di vista dei ristarator.

RISTORAZIONE: MANAGEMENT, FUTURO DELLA SPESA, MONDO DIGITALE

A Gourmet vengono affrontate le tematiche piu calde legate a questa bella quanto difficile professione. Sono
numerose le nozioni di base richieste per intraprendere I'affivita di business legata al mercato
dell'enogastronomia & sono altrettanto numerosi | format legati al mondo del food and beverage: prima di
investire nel mondo della ristorazione & necessario dungue avere le idee chiare. Il consulente Dario Laurenzi
e lo chef lgles Corelli parleranno delle loro esperienze nellincontro Gestire un ristorante. Nozioni base di
management, mentre Paclo Matrisciano. Docente di Economia e tecnica dellazienda turistica, affrontera il
tema della gestione dei costi nelle imprese ristorative.

La scelta dei prodotti della filiera corta € al centro di un incontro strategico sul futuro della spesa con lo chef
stellato Niko Romito che si confrontera sul tema con piccoli produtiori e grandi distributori di qualita, come
High Quality Food.

Grande spazio e daio al mondo digitale, al web marketing e alle nuove modalita di comunicazione online. Tra
gli incontri in programma spicca sicuramente il forum strategico Prenotazione online. La nuova opporiunita
per il ristoratore? con relatori del calibro di Almir Ambeskovic. Amministratore Delegato di TheFork (il nuovo
sistema di prenotazione online integrato a TripAdvisor), Eugenio Boer, chef del Ristorante Essenza di Milano,
e Marcello Trentini chef del Ristorante Magorabin di Torino. | tre, moderati da Peter Kruger, Amministratore
Delegato di StartupBootcamp Haly, cercheranno di spiegare guanto guesti servizi siano davvero in grado di
ampliare il mercaio e guanto siano utili al ristoratore. Di rilievo anche I'appuntamento con App e Servizi
online. Come scegliere in base alle proprie esigenze. un interessante confronto sulle soluzioni tecnologiche
che rivoluzionano i processi e i settori del food. soprattutto nel delivery e nella fidelizzazione, con ospiti come
IMarco Gualtieri, promotore di Seeds&Chips, primo salone internazionale dedicato alle startup. Simone
Ridolfi, cofondatore di Moovenda. e Andrea Pasiina. cofondatore di Pubster.
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La sfida tra I'appeal e la freschezza dell'editoria digitale da una parie e I'esperienza delle guide
enogastronomiche classiche dall'altra, € una questione complessa, che verra tratiata da Alberto Cauzzi
(Passione Gourmet), Enzo Vizzari (Le Guide de L'Espresso). Gabriele Zanatta (Identita Golose), Lorenza
Fumelli (Agrodolce) e Massimiliano Tonelli (Gambero Rosso).

Non mancheranno warkshop e incontri formativi su temi pid tradizionali, ma sempre attuali, come i segreti per
una carta dei vini funzionale e accattivanie con Lorenzo Ruggeri (Collaboratore della guida Vini d'ltalia 2016
del Gambero Rosso) e Mauro Mattel (Sommelier e Brand manager Ceretto); il servizio di sala, con un
approfondimento su alcuni dei rucli pid importanti e piu difficili, ma ancora troppo in ombra, nel mondo della
ristorazione: maitre, sommelier, cameriere, con Giuseppe Palmieri e Massimo D'Addezio; spazio anche a temi
pit tecnici. con lo chef Cristiano Tomej che parlera delle tecniche di abbinamento olio-piatto.

PASTICCERIA E GELATERIA: NUOVE TECNOLOGIE, GELATO ARTIGIANALE, CIOCCOLATO

In un mercato del lavoro in fortissima contrazione c'é un settore che va in controtendenza. E quelio dei
pasiicceri e gelatieri (dato Fipe-Confcommercio). A Gourmet sono numerosi gli incontri in programma sui temi
legati a gueste due professioni.

Il vero gelato artigianale & un modello replicabile all'infinito? E una domanda annosa alla quale si cerchera di
rispondere grazie all'aiuto dei pid grandi gelatieri italiani, i gia citati Simone Bonini Alberto Marchetti e Alberto
IManassei

Da segnalare anche il workshop La tecnologia per la pasticceria: ottimizzare per eccellere, tenuto dagli
esperti di Bravo. azienda leader nella produzione di macchine professionali per la gelateria artigianale.
pasticceria, cioccolato e ristorazione; tra | relatori Ugo Sanvitti, Vicepresidente del Consorzio Pasticceri di
Brescia. Numerose le tematiche affrontate: dalle tendenze sulle creme, alle lavorazioni base come la
ganache, le tecnologie in laboratorio. montaggio dei prodotti e degustazione. Altri appuntamenti da non
perdere, il workshop sul Gelato gastronomico con il Maestro gelatiere Marco Serra e L'arte pasticcera
italiana. Le armi vincenti dei campioni del mondo, una guida ai segreti per diventare pasiicceri eccellenti, con
i Maestri Pasticceri AMPI Paolo Sacchetti e Alessandro Daimasso, che sara inolire protagonista con Fabrizio
Galla del forum formativo Pasticceria. Come gestire un laboratorio dalla A alla Z.

Daremo la parola anche ai due "Guido” del cacao, nellincontro degustativo Cioccolato tradizionale vs
Cioccolato crudo, con i maestri cioccolatieri Guido Castagna e Guido Gobino.

RUM E VERMOUTH: ABBINAMENTI E UTILIZZO NEI COCKTAIL

Gli esperti del settore sostengono che il requisito realmente importante per esercitare il mestiere del barista
sia I'esperienza pratica sul campo: solo cosi si possono comprendere i ritmi, le esigenze e le particolarita di
questa atfivita. Tra gli appuntamenti dedicati a questa categoria professionale, immancabili le degustazioni, i
workshop sulla preparazione di cocktail & miscelati e sui possibili abbinamenti “fuori dagli schemi'”.

Il bartender Mirko Turconi accompagnera il pubblico in un insolito percorso gustativo, con protagonisti i| Rum
Ron Zacapa e | piatti della chef Serenella Medone; mentre il Vermouth e il suo ulilizzo nei cocktail sara al
centro di una degustazione con il barman Marco Galasso e Marco Sabellico, curatore della guida Vini d'ltalia
del Gambero Rosso.

GLI INCONTRI PER | FUTURI IMPRENDITORI “FOOD"

A Gourmet sono in programma numerosi incontri strategici e formativi per chi ha intenzione di aprire una
nuova attivita.
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L'avvocato Nicoletta Colombo, insieme al Presidente di Gambero Rosso Paolo Cuccia sara protagonista del
panel Fare impresa in ltalia. E possibile semplificare il quadro normativo? in cui si analizzeranno gli step
necessari per 'apertura di un locale, con particolare atienzione alle certificazioni da presentare. ai requisiti
morali e professionali per la somministrazione di alimenti e bevande e ai requisiti di igiene dei locali e delle
insegne. Non manchera un focus sugli aspetti normativi da rispettare nella quotidianita di un esercizio di
ristorazione, in particolare la normativa in materia di etichette e allergeni.

Tra gli altri temi affrontati. la scelta tra forma di collaborazione come il franchising o la joint venture e i segreti
per creare un brand di successo. con 13 consulente Giovanna Del Bene e Teo Musso, fondatore del marchio
Baladin.

GLI SPORTELLI “INCONTRA L'ESPERTO"

Gourmet, in collaborazione con Ascom-Epat Toring e Provincia. AICQ Piemonte e AICQ Settore Turismo,
Confesercenti Torino e Provincia e CNA Torino e Provincia offre ai visitatori I'opportunita di usufruire di
incontri personalizzati e gratuiti — su appuntamento, della durata di 30 minuti ciascuno - con esperti e
professionisti su temi relativi alle norme igienico-sanitarie, Petichettatura dei prodotti, | servizi per le imprese,
la formazione, la logistica, il credito. E possibile prenctarsi onling sul sito www gourmetforum it o direttamente
al punto info della manifestazione.

LE SCUOLE DI GAMEERO ROSSO A GOURMET

A Gourmet sono in programma appuntamenti e workshop a cura delle Scuole di Gambero Rosso su temi
quali la panificazione con esperti come Gabriele Bonci, panificatore e patron di Pizzarium di Roma, che
spiega tutte le fasi di lavorazione, dalla scelta delle materie prime alla cottura del pane.

Da non perdere Fincontro sulla cottura indiretta sottovuoto a vapore con Marco Cvetnich Margarit, chef
docente dei corsi professionali della Cifta del gusto di Torine, e quello sulla cucina di montagna di Diego
Rigotti, chef del Ristorante di Allegroitalia Golden Palace di Torino. Molta atienzione & dedicata alla cucina
senza glutine, in particolare al possibile binomio gluten free e pasticceria di qualita con il warkshop di
Francesco Favarito della World Gluten Free Chef Academy che spieghera come conciliare il senza giutine
con gusto e salubrita in pasticceria, e lincontro con Marcello Ferrarini, chef e conduttare di Senza glutine,
con gusto in onda su Gambero Rosso Channel-SKY 412,

IL CONTEST PER | BARMAN EMERGENTI

Domenica 22 novembre a Gourmet si svolge un contest per giovani barman sotio i 30 anni provenienti da
tufta Italia. In occasione dell'evento, | barman emergenti saranno chiamati a una battaglia sul miglior cockiail
a base di Vermouth, sul miglior Gin Tonic e sullinterpretazione dell'aperitivo all'italiana. Un'opportunita per i
ragazzi di mettersi alla prova e di dimostrare le proprie abilita di fronte a una giuria di esperti, composta da
professionisti del calibro di Massimo D'Addezio. Filippo Sisti e Dennis Zoppi. Presenta Patrick Pistolesi.

LE DEGUSTAZIONI

A Gourmet non mancano le degustazioni, molie delle guali dedicate alle aziende Cuvage, Poderi dal Nespali,
Megrar, Mezzacorona, Poderi dal Nespaoli e Feudo Arancio, tutte condotie dalla Redazione vino del Gambero
Rosso: Eleonora Guerini, Marco Sabellico, Gianni Fabrizio, Giuseppe Carrus. Larenzo Rugageri, William
Pregentelli, Stefania Annese. Un incontro € dedicato alla presentazione del progetto “Vini Foodies”, legato
alla nuova edizione della Guida Foodies 2016 Particolare attenzione & dedicata ai salumi con gli
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appuntamenti di Salumi da Re: Prosciutio crudo, Salumi cotti e Salami d'ltalia. Degustazioni tenute da Mara
Nocilla, giornalista del Gambero Rosso, insieme a Massimo Spigaroli. chef dell'Antica Corte Pallavicina a
Polesine Parmense. Tra le degustazioni dedicate al cioccolato: Percezione sensotiale del grado di cacao nel
cioccolato e la sua provenienza con Alessandro Del Trotti, delegato regionale Conpait e Docente Maestro
Pasticcere Conpait. Infine da non perdere Cli del nord leggeri e oli del sud pesanti. Un mito da sfatare con
Domenico Ruffino, proprietario dell'Azienda Agricola La Colombaia di Capua. Indra Galbo, redattore del
Gambero Rosso e degustatore di extravergine per la guida Oli d'italia del Gambero Rosso, Massimo Fia.
Direttore Generale della Cantina Frantoio Agraria Riva del Garda e Santi Planeta, proprietario delle Aziende
Agricole Planeta a Menfi.

PRESENTAZIONE GUIDE GAMEERO ROSS0

A Gourmet non poteva mancare il momento dedicato alle grandi Guide del Gambero Rossa. Tre le novita
editoriali presentate nel corso della manifestazione. Berebene 2016, un grande lavoro di scouting degli
esperti del Gambero Rosso per dimostrare che si pud bere oftimo vino spendendo non pit di 10 euro.
Perfetto complemento della Guida Vini d'ltalia 2016, Berebene € la quida da tenere sempre a portata di
mano. Pasticceri & Pasticcerie 2016, le meraviglie dell'arte bianca raccontate dalla prima guida dedicata alla
grande tradizione dolciaria italiana. Senza trascurare le nuove tendenze. Foodies 2016, un viaggio tra pid di
700 luoghi del gusto in giro per 'ltalia. La guida che per essere fedele al suo mandato deve sempre
sorprendere, anche guest'anno mantiene la promessa proponendo itinerari mai scontafi

INFO

Gourmet — Expoforum Horeca Food & Beverage

Salone professionale horeca e food&beverage

22-24 novembre 2015 | Lingotio Fiere — Torino

Target Operatori professionali (gestori e proprietari di ristoranti. hofel. bar, enoteche. pub, pasticcerie e

panetterie, chef, distributori e grossisti, architetti, operatori della filiera) e futuri imprenditori)

Web
www gourmetforumit

www.gamberorosso.it‘gourmetforumy
Social

facebook comigourmetforumtaring twitter comvgourmet_forum

Pubblicato da Alberto Grassoa 17:17 ™MIE) = Bl @ G+ | +1 Consigiisio su Google

Etichette: Eventi Degustazioni, Eventi Encgastronomia. Gambero Rosso
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Expoforum Ho re ca Food Beverage 12138.html
Dal 22 al 24 novembre la prima edizione di Gourmet —
Expoforum Ho.re.ca. Food&Beverage

Chi: Vizi & Sapori Invia un commento
Dove: Piemonte » Torino

Lingotto Fiere di Torino ospita la nuova manifestazione per gii operaton professionali e i futur
imprenditor del seftore, nato da una partnership strategica tra GL evenis e Gambero Rosso

| Dal 22 al 24 novembre 2013 a Lingotto Fiere di Torino si
svolge la prima edizicne di Gourmet, nuova manifestazione
professicnale - organizzata da GL events in collaborazicne
con Gambero Rosso - rivolta al comparto Hore.ca
(Hotellerie, Restaurant, Catering) e Food & Beverage.
Importante occasione di confronto tra gli operaton del
settore, Gourmet si rivolge a un target specificamente
business - geston e propretan di nistoranti, chef, hetel, bar
e pub, pasticcene e panettene - ma anche ai futun
imprenditeri, che a Torine avranno la possibilita di
interfacciarsi e scoprire le nuove tendenze, le tecnologie all'avanguardia e pillole utili per gestire al
meglio i loro locali

Gourmet nasce proprio per rispondere alle esigenze di un mercato che presenta tali criticita, proponendo
di fatto una riflessione sulla necessita di individuare nuovi paradigmi e nuovi modelli di business
dell'interc comparte encgastronomico. La manifestazione vucle dungue offrire, sia a chi opera gia in
guesto settore sia a ¢hi vi si affaccia per la pnma volta, nuove seluzioni & nuovi format commerciali,
fomendo inclire un supperto dal punto di vista finanziario, fiscale e di marketing, al fine di ottimizzare gli
investimenti e ridurre gli errori che possono portare all'uscita dal mercato. | comparti rappresentati
spazieranno quindi dalle attrezzature, amedi & tecnologie per locali all'hotellere e arte della tavola, dalle
scuole di formazione alle agenzie che sviluppano strategie di e-commerce, webmarketing e
comunicazione per la ristorazione, dai macchinan ai trasporti, dalle materie prime ai predetti alimentarn

Gourmet nasce da una collaborazione strategica tra GL events, leader mondiale nel settore degli eventi,
e Gambero Rosso, unc del pid impertanti brand in ambito Food & Beverage a livello nazionale e
internazionale. GL events cura I'organizzazione dell'svento, mentre Gambero Rosso curera | contenuti
del Forum — convegni, dibattiti, momenti formativi, workshop, degustazioni, contest - e la realizzazione
dei contenuti editeriali peri canali media cartacel, tv e web.

Gourmet & un expoforum dove si incontrano domanda e offerta, con l'obiettivo di creare opportunita
concrete per fare nuovi affari. Cinque i focus tematici della manifestazione:

Food & beverage, vini & alcolici

Tecnologie

Panetteria, pasticceria, gelateria, caffé, cioccolato

Macchinari, attrezzature, arredi, arte della tavola, innovazione, design

Servizi, formazicne, lavoro, e-commerce, web marketing
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Ognuno dei 5 temi viene declinato secondo 2 filoni principali

- Forum, cuore pulsante di Gourmet: un ampio palinsesto di incontri, curato dal team redazionale di
Gambero Rosso, sviluppato in 6 modalita: forum strategici, forum formativi, workshop, contest,
degustazioni e le scuole di Gambero Rosso.

- Area Expo, dedicata all'esposizione di macchinari, prodetti, servizi, formazione e attivita di
comunicazione e marketing.

Il Forum, curato da Gambero Rosso, € il momento centrale della manifestazione, in cui vengono
presentati | nuovi prodotti, le tendenze, le strategie di comunicazicne e promozicne pid innovative, le
attrezzature e le tecnologie pid avanzate, sia nell'ambito della ristorazione, sia per il mondo del vino e
del beverage in generale. Un'occasione di aggiomamento professionale per chi & gia un operatore del
settore, ma soprattutto una grande opportunita di formazione per tutti | futun imprenditon della
ristorazione.

I grandi ospiti: Chef stellati e i migliori barman, pizzaoli e gelatieri d'ltalia

A Gourmet seno protagenisti | maggion esperti del settore enogastronomico e del management:
ristoraton, chef stellati e non, pizzaioli, produtton di vino e birra, esperti di marketing e comunicazione
della rstorazione, food photographer, rappresentanti di associazioni di categoria, medici nutrizienisti,
consulenti legali e molti altri.

Ognune di lore sara coinvelto in veri e propr incontri-scontri: lo chef stellato Roy Caceres e i
panificatori Gabriele Bonci e Davide Longoni dialogheranno tra loro nell'appuntamento Pane in tavola:
nstoraton e panificator a confronto; Massimo D'Addezio, Oscar Quagliarini e Filippo Sisti, tre dei
barman pid famosi dltalia, si sfideranno nella creazione del cocktail perfetto da abbinare al piatto creato
per l'occasione dallo chef stellato Cristiano Tomei.

| rappresentanti della pizza romana, in teglia, gourmet e napoletana Simone Padoan, Giancarlo Casa,
Gabriele Bonci e Patrick Ricci racconteranno il lore mode di vedere il disco tondo pid conosciuto del
mondo e si confronteranno su var temi, dal tipo di farine utilizzate al lievito prediletto, fino agli
abbinamenti al di |a della consueta birra.

Mon mancheranne | grandi gelatieri: Simone Bonini (Carapina), Alberto Manassei (Gelateria dei
Gracchi) e il torinese Alberto Marchetti discuteranno del vero gelato artigianale e della sua
replicabilita. Si parlera di caffé e della Third coffee wave con gli esperti SCAE, e verra dato spazio anche
allimmagine, con due dei Food photographer pia noti d'ltalia, Bob Noto e Lido Vannucchi, che
saranno protagonisti dell'incontro Fotografo e ristoratore; binomio inscindibile nell'era dei social? Insieme
nuovamente allo chef stellato Cristiano Tomei, che spieghera il punto di vista dei ristoratori.

Ristorazione: management, futuro della spesa, mondo digitale

A Gourmet vengono affrontate le tematiche pid calde legate a questa bella quanto difficile professione.
Sono numerose le nozioni di base richieste per intraprendere I'attivita di business legata al mercato
dell'enogastronomia e sono altrettanto numerosi | format legati al mondo del food and beverage: prima di
investire nel mondo della ristorazione & necessario dunque avere le idee chiare. || consulente Dario
Laurenzi e lo chef Igles Corelli parleranno delle loro esperienze nellincontro Gestire un ristorante.
Mozioni base di management, mentre Paclo Matrisciano, Docente di Economia e tecnica dell'azienda
turistica, affrontera il tema della gestione dei costi nelle imprese ristorative.
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La scelta dei prodotti della filiera corta € al centro di un incontro strategico sul futuro della spesa con lo
chef stellato Niko Romito che si confrontera sul tema con piccoli produttori e grandi distributori di
qualita, come High Quality Food.

Grande spazio & dato al mondo digitale, al web marketing e alle nuove modalita di comunicazione online.
Tra gli incontri in programma spicca sicuramente il forum strategico Prenotazione online.

La nuova opportunita per il ristoratore? con relatori del calibro di Almir Ambeskovic, Amministratore
Delegato di TheFork (il nuovo sistema di prenotazione online integrato a TripAdvisor), Eugenio Boer,
chef del Ristorante Essenza di Milano, e Marcello Trentini chef del Ristorante Magorabin di
Torino. | tre, moderati da Peter Kruger, Amministratore Delegato di StartupBootcamp Italy, cercheranno
di spiegare quanto questi servizi siano davvero in grado di ampliare il mercato e quanto siano utili al
rnistoratore. Di rlievo anche I'appuntamento con App e Servizi online.

Come scegliere in base alle proprie esigenze, un interessante confronto sulle seluzieni tecnelogiche che
rivoluzicnane i processi e i setton del food, soprattutto nel delivery e nella fidelizzazione, con ospiti
come Marco Gualtieri, promotore di Seeds&Chips, primeo salone internazionale dedicato alle startup,
Simone Ridolfi, cofondatore di Moovenda, e Andrea Pastina, cofondatore di Pubster.

La sfida tra I'appeal e la freschezza dell'editoria digitale da una parte e 'esperienza delle guide
enogastronomiche classiche dallaltra, & una questione complessa, che verra trattata da Alberto Cauzzi
(Passione Gourmet), Enzo Vizzari (Le Guide de L'Espresso), Gabriele Zanatta (Identita Golose),
Lorenza Fumelli (Agrodolce) e Massimiliano Tonelli (Gambero Rosso).

Mon manc heranno workshop e incontri formativi su temi pid tradizionali, ma sempre attuali, come i
segreti per una carta dei vini funzionale e accattivante con Lorenzo Ruggeri (Collaboratore della
guida Vini d'ltalia 2016 del Gambero Rosso) e Mauro Mattei (Sommelier e Brand manager
Ceretto); il servizio di sala, con un approfondimento su alcuni dei rueli pid impoertanti e pia difficili, ma
ancora troppo in ombra, nel mendo della ristorazione: maitre, sommelier, cameriere, con Giuseppe
Palmieri e Massimo D'Addezio; spazio anche a temi pid tecnici, con lo chef Cristiano Tomei che parlera
delle tecniche di abbinamento olio-piatto.

Pasticceria e gelateria: nuove tecnologie, gelato artigianale, cioccolato

In un mercato del lavoro in fortissima contrazione ¢'é un settore che va in controtendenza. E quello dei
pasticcen e gelatien (dato Fipe-Confcommercio). A Gourmet sono numerosi gli incontr in programma sui
temi legati a queste due professioni.

Il vero gelato artigianale & un modello replicabile allinfinito? E una domanda annosa alla quale si
cercherd di rispondere grazie all'aiute dei pid grandi gelatien italiani, i gia citati Simone Bonini Alberto
Marchetti e Alberto Manassei.

Da segnalare anche il workshop La tecnologia per la pasticcena: ottimizzare per eccellere, tenuto dagli
esperti di Bravo, azienda leader nella produzione di macchine professionali per la gelateria artigianale,
pasticceria, cioccolato e nistorazione; tra i relaton Ugo Sanvitti, Vicepresidente del Consorzio Pasticcen
di Brescia. Numerose le tematic he affrontate; dalle tendenze sulle creme, alle lavorazioni base come la
ganache, le tecnologie in laboratorio, montaggio dei prodotti e degustazione. Altri appuntamenti da non
perdere, il workshop sul Gelato gastronomico con il Maestro gelatiere Marco Serra e L'arte pasticcera
italiana. Le armi vincenti dei campiconi del mende, una guida ai segreti per diventare pasticcen eccellenti,
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con | Maestn Pasticcen AMPI Paolo Sacchetti e Alessandro Dalmasso, che sara inoltre protagonista
con Fabrizio Galla del forum formativo Pasticceria. Come gestire un laboratorio dalla A alla £.

Daremo |a parola anche ai due "Guido” del cacao, nellincontro degustativo Cioccolato tradizionale vs
Cioccolato crudo, con i maestri cioccolatieri Guido Castagna e Guido Gobino.

Rum e vermouth: abbinamenti e utilizzo nei cocktail

Gli esperti del settore sostengono che il requisito realmente importante per esercitare il mestiere del
bansta sia I'espenenza pratica sul campo: solo cosi si possono comprendere | nitmi, le esigenze e le
particolarita di questa attivita. Tra gli appuntamenti dedicati a questa categoria professionale,
immancabili le degustazioni, | workshop sulla preparazione di cocktail e miscelati e sui possibili
abbinamenti "fuon dagli schemi”.

Il bartender Mirko Turconi accompagnera il pubblico in un insolito percorso gustativo, con protagonisti
il Rum Ron Zacapa e i piatti della chef Serenella Medone; mentre il Vermouth e il sue utilizzo nei
cocktail sara al centro di una degustazione con il barman Marco Galasso e Marco Sabellico, curatore
della guida Vini d'ltalia del Gambero Rosso.

Gli incontri per i futuri imprenditori "food”

A Gourmet sono in programma numerosi incontri strategici e formativi per chi ha intenzione di aprire una
nuova attivita.

L'avvocato Nicoletta Colombo, insieme al Presidente di Gambero Rosso, Paolo Cuccia, sara
protagonista del panel Fare impresa in Italia. E possibile semplificare il quadro normative? in cui si
analizzeranno gli step necessar per 'apertura di un locale, con particolare attenzione alle certificazioni
da presentare, ai requisiti morali e professionali per la somministrazione di alimenti e bevande e ai
requisiti di igiene dei locali e delle insegne. Mon manchera un focus sugli aspetti normativi da rispettare
nella quotidianita di un esercizie di ristorazione, in particolare la normativa in materia di etichette e
allergeni.

Tra gli altri temi affrontati, la scelta tra forma di collaborazione come il franchising o la joint venture e i
segreti per creare un brand di successo, con la consulente Giovanna Del Bene e Teo Musso,
fondatore del marchic Baladin.

Le scuole di gambero rosso a gourmet

A Gourmet sono in programma appuntamenti e workshop a cura delle Scuole di Gambero Rosso su temi
guali la panificazicne con esperti come Gabriele Bonci, panificatore & patron di Pizzarium di Roma,
che spiega tutte le fasi di lavorazione, dalla scelta delle materie prime alla cottura del pane.

Da non perdere l'incontro sulla cottura indiretta sottovuoto a vapore con Marco Cvetnich Margarit, chef
docente dei corsi professionali della Citta del gusto di Torino, e quello sulla cucina di mentagna di
Diego Rigotti, chef del Ristorante di Allegroltalia Golden Palace di Torino. Molta attenzione &
dedicata alla cucina senza glutine, in particolare al possibile binomio gluten free e pasticcena di qualita
con il workshop di Francesco Favorito della World Gluten Free Chef Academy che spieghera come
conciliare il senza glutine con gusto e salubrita in pasticcena, e lincontro con Marcello Ferrarini, chef
conduttore di Senza glutine, con gusto in onda su Gambero Rosso Channel-SKY 412

Il contest per i barman emergenti
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Domenica 22 novembre a Gourmet si svolge un contest per giovani barman sotto | 30 anni provenienti
da tutta ltalia. In cccasione dell'evento, | barman emergenti saranne chiamati a una battaglia sul miglior
cocktail a base di Vermouth, sul miglior Gin Tonic e sullinterpretazione dell'aperitivo all'italiana.
Un'opportunita per i ragazzi di mettersi alla prova e di dimostrare le proprie abilita di fronte a una giuria di
esperti, composta da professionisti del calibro di Massimo D'Addezio, Filippo Sisti e Dennis Zoppi.
Presenta Patrick Pistolesi.

Le degustazioni

A Gourmet non mancano le degustazioni, molte delle quali dedicate alle aziende Cuvage, Poden dal
Mespoli, Megrar, Mezzacorona, Pederi dal Nespoli e Feudo Arancio, tutte condotte dalla Redazione vino
del Gambero Rosso: Eleonora Guerini, Marco Sabellico, Gianni Fabrizio, Giuseppe Carrus, Lorenzo
Ruggeri, William Pregentelli, Stefania Annese. Un incontro & dedicato alla presentazione del progetto
“Wini Foodies”, legato alla nuova edizione della Guida Foodies 2016.

Particolare attenzicne & dedicata ai salumi con gli appuntamenti di Salumi da Re: Prosciutto crudo,
Salumi cotti e Salami d'ltalia. Degustazioni tenute da Mara Nocilla, giomnalista del Gambero Rosso,
insieme a Massimo Spigaroli, chef dell’Antica Corte Pallavicina a Polesine Parmense.

Tra le degustazioni dedicate al cioccolato: Percezione sensorniale del grado di cacao nel cioccolato e la
sua provenienza con Alessandro Del Trotti, delegato regionale Conpait e Docente Maestro Pasticcere
Conpait.

Infine da non perdere Oli del nord leggeri e oli del sud pesanti. Un mito da sfatare con Domenico Ruffino,
proprietario dell’Azienda Agricola La Colombaia di Capua, Indra Galbo, redattore del Gambero Rosso e
degustatore di extravergine per la guida Oli dltalia del Gambere Rosso, Massimo Fia, Direttore Generale
della Cantina Frantoio Agraria Riva del Garda e Santi Planeta, proprietario delle Aziende Agricole Planeta
a Menfi.

Presentazione guide gambero rosso

A Gourmet non poteva mancare il momento dedicato alle grandi Guide del Gambero Rosso. Tre le
novita editoriali presentate nel corso della manifestazione.

Berebene 2016, un grande |lavoro di scouting degli esperti del Gambero Rosso per dimostrare che si pud
bere ottimo vino spendendo non pid di 10 euro. Perfetto complemento della Guida Vini d'ltalia 2016,
Berebene & la guida da tenere sempre a portata di mano.

Pasticceri & Pasticcerie 20116, le meraviglie dell'arte bianca raccontate dalla prima guida dedicata alla
grande tradizione dolciana italiana. Senza trascurare le nuove tendenze.

Foodies 2016, un viaggio tra pid di 700 luoghi del gusto in giro per [talia. La guida che per essere fedele
al suo mandato deve sempre sorprendere, anche quest'anno mantiene la promessa proponendo itinerari
mai scontati.

Silvana Albanese
L uciano Pavesio

Tag: rosso, Torno, Gourmet, Gambero
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Trentino

I produttori di olio del Garda: «Le
inchieste sull'extravergine? Solo ...
Trentino

RIVA. «Le truffe delle multinazionali
sull'extravergine? Sono la migliore
pubblicita ai veri produttori»: a dirlo &
il direttore di Agraria Riva del Garda
Massimo Fia, che sulla faccenda non si
lascia andare a giri di parole. «Ogni
tanto - argomenta ...

R AR in
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TORING, 20 November 2015

GOURMET - EXPOFORUM HO.RE.CA.
FOOD&BEVERAGE Dal 22 al 24 novembre 2015 a Lingotto
Fiere di Torino

Dal 22 al 24 novembre 2015 a Lingotto Fiere di Torine si svolge la prima edizione di Gourmet, nuova
manifestazione professionale - organizzata da GL events in collaborazione con Gambere Rosso - rivolta al
comparto He.re.ca. (Hotellerie, Restaurant, Catering) & Food & Beverage. Importante eccasione di confronto
tra gli operatori del settore, Gourmet si rivolge a un target specificamente business - gestori e proprietari
di ristoranti, chef, hotel, bar e pub, pasticcerie e panetterie - ma anche ai futuri imprenditeori, che a Torine
avranno la possibilita di interfacciarsi e scoprire le nuove tendenze, le tecnologie all'avanguardia e pillele utili

per gestire al meglio i loro locali. Parola d'ordine: concretezza.

Il comparto enogastronomico negli ultimi anni ha viste 'apertura a ritmi sostenuti di attivitd - in particclare
ristoranti € bar - in almeno tre delle maggiori province di Rema, Milane e Torine. S5econde i dati della Fipe-
Confcommercio, nei primi nove mesi del 2014 a Torine ne soneo stati inaugurati 576, a Milano 679 e a
Roma 687, quindi circa due aperture al giornoe. Ma il dato che invita a riflettere & il saldo complessiva, che
risulta negativo in guanto si chiudono pid ristoranti e bar di quanti se ne aprano. Effetto della congiuntura
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finanziaria e della crisi che stz portando con 58 un ampio ricambio generazionale, & che vede sempre pid i

giovani under35 attratti dalla ristorazione come attivita imprenditoriale. Sempre secondo le stime del
Fipe-Confcommercic, il 40% dei neo-imprenditeri ha mene di 35 anni & 5.500 gievani hannc aperto sul
territorio nazionale nel periodo gennaio-settembre 2014 un bar, un bistrot, un ristorante o un take away.
Linterrogativo, perd, riguarda il tasso di soprawwivenza di queste nuowve attivita. Le associazioni di settore
prevedonc che nel gire di due anni chiudera il 27% dei nuevi esercizi. Una percentuale che sale
ulteriormente nel casc degli under35, ovvero quei giovani che sono il futuro del settore enogastronomice.

Perché Gourmet

Gourmet nasce propric per rispondere alle esigenze di un mercato che presenta tali criticits, proponendo di
fatto una riflessione sulla necessitd di individuare nuovi paradigmi e nuovi modelli di business dellintero
comparto encgastronomico. La manifestazione vucle dungue offrire, sia a chi epera gia in queste settore sia
a chi vi si affaccia per la prima velta, nuove soluzioni e nuovi format commerciali, fornendo incltre un
supporto dal punto di vista finanziario, fiscale e di marketing, al fine di ottimizzare gli investimenti e ridurre
gli errori che possono portare alluscita dal mercato. [ comparti rappresentati spazieranno guindi dalle
attrezzature, arredi e tecnelogie per locali all'hotellerie e arte della tavola, dalle scuele di formazione alle
agenzie che sviluppano strategie di e-commerce, webmarketing & comunicazione per |z ristorazione, dai
macchinari ai trasporti, dalle materie prime ai prodotti alimentari.

Il sodalizio GL events - Gambero Rosso

Gourmet nasce da una collaborazione strategica tra GL events, leader mondiale nel settore degli eventi, e
Gambero Rosse, uno dei pid importanti brand in ambito Food & Beverage a livello nazionale e internazionale.
GL events cura I'erganizzazione dell'evento, mentre Gambero Rosso cura i contenuti del Ferum - convegni,
dibattiti, momenti formativi, workshop, degustazieni, contest - e la realizzazione dei contenuti editoriali per i
canali media cartacei, tv e weh.

Gourmet & un expeferum dove si incontranc domanda e offerta, con l'obiettive di creare opportunita
concrete per fare nuovi affari. Cingue i fecus tematici della manifestazicne:

+ Food & beverage, vini & alcolici

+ Tecnclogie

+« Panetteria, pasticceria, gelateria, caffé, cioccolato

+ Macchinari, attrezzature, arredi, arte della tavola, innovazicne, design
« Servizi, formazione, lavoro, e-commerce, web marketing

Ognunao dei 5 temi viene declinato secondo 2 filoni principali

- Forum, cucre pulsante di Gourmet: un ampio palinsesto di incontri, curato dal team redazionale di
Gambero Rosso, sviluppato in & modalita: forum strategici, forum formativi, workshop, contest, degustazioni e
le scuole di Gambero Rosso.

- Area Expo, dedicata all'esposizione di macchinari, prodotti, servizi, formazione e attivitd di comunicazione
e marketing.
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Il Forum, curato da Gamberc Rosso, & il memento centrale della manifestazione, in cui vengono presentati i

nuovi prodotti, |z tendenze, le strategie di comunicazione & promozione pid innovative, le attrezzature e le
tecnologie pid avanzate, sia nell’'ambito della ristorazione, sia per il mondo del vino e del beverage in generale,
Un'occasione di aggiernamento professionale per chi & gia un cperatore del settore, ma sopratiutto una
grande opportunita di formazione per titt | futuri imprenditori della ristorazione.

I GRANDI OSPITI: CHEF STELLATI e I MIGLIORI BARMAN,
PIZZATOLI E GELATIERT D'ITALIA

A Gourmet sono protagonisti | maggieri esperti del settore enogastronomico e del management:
ristoratori, chef stellati e non, pizzaioli, produttori di vino e birra, esperd di marketing e comunicazione della
ristorazione, food photographer, rappresentanti di associazioni di categoria, medici nutrizionisti, consulent
legali & molt altri,

Ognuno di loro sara coinvolto in veri e propri incontri-scontri: lo chef stellate Roy Caceres e i panificatori
Gabriele Bonci e Davide Longoni dialogheranno tra lore nell'appuntamento Pane in tavola: ristoratori e
panificatori a confronto; Massimeo D'Addezio, Oscar Quagliarini e Filippo Sisti, tre dei barman pil famosi
d'ltalia, si sfideranno nella creazione del cocktail perfetto da abhinare al piatto creato per 'occasione dalle
chef stellato Cristiano Tomei,

I rappresentanti della pizza romana, in teglia, gourmet e napoletana Simone Padean, Giancarle Casa,
Gabriele Bonci e Patrick Ricci racconteranno il loro modo di vedere il disco tondo pid conosciuto del mondo
e si confronteranno su vari temi, dal tipo di farine utilizzate al lisvito prediletto, fino agli abbinamenti al di la
della consueta birra.

Mon mancheranno i grandi gelatieri: Simone Bonini {Carapina), Alkerto Manassei (Gelateria dei Gracchi) e il
torinese Alberto Marchetti discuteranno del vero gelato artigianale e della sua replicabilita. 5i parlera di
caffé e della Third coffee wave con gli esperti SCAE, e verra dato spazio anche allimmagine, con due dei Food
photegrapher pil noti d'Tialia, Bob Nete e Lide Vannucchi, che saranno protagonisti dell'incontro Fotografo
e ristoratare: binomio inscindibife nell'era dei social? Insieme nuovamente allo chef stellato Cristiano Tomei,
che spieghera il punto di vista dei ristoratori,

RISTORAZIONE: MANAGEMENT, FUTURO DELLA SPESA, MONDO DIGITALE

A Gourmet vengone affrontate le tematiche pid calde legate a questa bella quanto difficile professione. Sono
numerose le nozioni di base richieste per intraprendere l'attivitd di business legata al mercato
dell'enogastronomia e sonc altrettante numerosi i format legati al monde del food and beverage: prima di
investire nel monde della ristoraziene & necessaric dungue avere le idee chiare. Il consulente Darie
Laurenzi e lo chef Igles Cerelli parlerannc delle loro esperienze nellincentre Gestire un ristorante. Nozioni
base di management, mentre Pacle Matrisciano, Docente di Economia e tecnica delfazienda turistica,
affrontera il terna della gestione dei costi nelle imprese ristorative.
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La scelta dei predotti della filiera corta & al centro di un incontre strategico sul futuro della spesa con lo

chef stellato Nike Romite che si confrontera sul terna con piccoli produttori e grandi distributori di qualita,
come High Quality Food.

Grande spazio & dato al mendo digitale, al web marketing e alle nuove medalita di comunicaziene online.
Tra gli incontri in programma spicca sicuramente il forum strategico Prenotazione onfine. la nuowva
opportunitd per il ristoratore? con relatori del calibro di Almir Ambeskovic, Amministratore Delegato di
TheFork (il nuove sistema di prenotazione online integrate a TripAdvisor), Eugenie Beer, chef del Ristorante
Essenza di Milano, e Marcello Trentini chef del Ristorante Magorabin di Torino. I tre, moderati da Peter
Kruger, Amministratore Delegato di StartupBootcamp Italy, cercheranno di spiegare quanto questi servizi
siano dawwerc in grado di ampliare il mercato e guanto siano utili al ristoratore. Di rilieve anche
'appuntamentc con App e Servizi online. Come scegliere in base alle proprie esigenze, un interessante
confrente sulle soluzioni tecnologiche che rivoluzionano i processi e i settori del food, soprattutto nel delivery e
nella fidelizzazione, con ospiti come Marco Gualtieri, promotore di Seeds&Chips, primo salone internazionale
dedicato alle startup, Simene Ridelfi, cofondatore di Moovenda, e Andrea Pastina, cofondatore di Pubster.

La sfida tra l'appeal e la freschezza dell'editoria digitale da una parte e l'esperienza delle guide
enogastronomiche classiche dall'altra, & una questione complessa, che verrd trattata da Alberto Cauzzi
(Passione Gourmet), Enze Vizzari (Le Guide de L'Espresso), Gabriele Zanatta (Identitd Golose), Lerenza
Fumelli (Agrodelce) e Massimiliane Tenelli (Gambero Rossa).

Mon mancheranno workshop e incentri fermativi su tami pit tradizionali, ma sempre attuali, come i segreti
per una carta dei vini funzionale e accattivante con Lorenze Ruggeri (Collaboratore della guida Vini d'ltalia
2016 del Gamberc Rossc) e Maure Mattei (Sommelier e Brand manager Ceretto); il servizic di sala, con un
approfondimento su alcuni dei ruoli pid impeortanti e pid difficili, ma ancora treppe in ombra, nel mondo della
ristorazione: maitre, sommelier, cameriere, con Giuseppe Palmieri € Massimo D'Addezio; spazio anche a
temi pil teenici, con lo chef Cristiano Tomei che parlera delle tecniche di abbinamento olie-piatte.

PASTICCERIA E GELATERIA: NUOVE TECNOLOGIE, GELATO ARTIGIANALE, CTOCCOLATO

In un mercato del lavoro in fortissima contrazione ' un settore che va in controtendenza. E quelle dei
pasticceri e gelatieri (date Fipe-Confcommercio). A Gourmet sene numerosi gli incontri in programma sui temi
legati a queste due professioni.

Il vero gelato artigianale & un modelle replicabile all'infinito? E una domanda annosa alla quale si
cercherad di rispondere grazie all'ziuto dei pid grandi gelatieri italiani, i gia citati Simone Beonini Alberto
Marchetti e Alberto Manassei.

Da segnalare anche il werkshop La tecnologia per la pasticceria: ottimizzare per eccellere, tenuto dagli esperti
di Bravo, azienda leader nella produzione di macchine professionali per la gelateria artigianale, pasticceria,
cioccolate e ristorazione; tra i relatori Uge Sanwitti, Vicepresidente del Consorzio Pasticceri di Brescia.
Murmerose le tematiche affrontate: dalle tendenze sulle creme, alle lavorazioni base come la ganache, le
tecnologie in laboratorio, montaggio dei predetti e degustazione. Altri appuntamenti da non perdere, il
workshop sul Gelato gastronomico con il Maestro gelatiere Marco Serra e Larte pasticcera italiana. Le armi
vincenti dei campioni del mondo, una guida ai segreti per diventare pasticceri eccellenti, con i Maestri
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Pasticceri AMPI Paolo Sacchetti 2 Alessandro Dalmasso, che sara inoltre protagonista con Fabrizio Galla

del forum formativo Pasticceria. Come gestire un faboratorio dalla A alfa Z.

Daremo ia parola anche ai due "Guide” del cacae, nellincontro. degustative Cioccolato tradizionale vs
Cioccolato crudo, con i maestri cioccolatieri Guido Castagna & Guido Gobino.

RUM EVERMOUTH: ABBINAMENTI E UTILIZZO NET COCKTAIL

Gli esperti def settore sostengono che il reguisito realmente importante per esercitare il mestiere del barista
sia I'esperienza pratica sul campo: solo cosi si possono comprendere | ritmi, le esigenze e le particolarita di
questa attivitd, Tra gli appuntamenti dedicati a guesta categoria professionale, immancabili le degustazioni, i
workshop sulla preparazione di cocktail e miscelati e sui possibili abbinamenti “fuori dagli schemi”,

Il bartender Mirko Turconi accompagnera il pubblico in un insolito percorso gustativo, con protagenisti il Rum
Ron Zacapa e i piatti della chef Serenella Medone; mentre il Vermouth = ii suo utilizzo nei cocktail sara al
centro di una degustazione con il barman Marce Galasso e Maree Sabellico, curatore della guida Vini d'Italia
del Gamberc Rosso

GLI INCONTRI PER I FUTURI IMPRENDITORI “FOOD™

A Gourmet sono In programma numerosi incontri strategici e formativi per chi ha intenzione di aprire una
nuowva attivita.

L'awvwocaro Micoletta Colombo, insieme al Presidente di Gambero Rosso Paole Cuccia sara protagonista del
panel Fare impresa in Italia. E possibife semplificare i guadro normativo? in cui si analizzeranno gli step
necessari per 'apertura di un locale, con particolare attenzione alle certificazioni da presentare, ai requisiti
morali e professionall per la:somministrazione di alimenti e bevande e ai requisiti di igiene dei locali e delle
insegne, Mon manchera un focus sugli aspetti normativi da rispettare nella quotidianita di un esercizio di
ristorazione, in particolare la normativa in materia di etichette e allergeni.

Tra gli altri temi affrontati, la scelta tra foerma di collaborazione come il franchising o la joint venture & i
segreti per creare un brand di successe, con la consulente Giovanna Del Bene e Teo Musse, fondatore del
marchio Baladin.

GLI SPORTELLI “INCONTRA L'ESPERTO”

Gourmet, in collaborazione con Ascom-Epat Torine e Provincia, AICQ Piemonte e AICQ Settore Turismo,
Confesercenti Torino & Provincia e CNA Torine & Provincia offre ai visitatori 'opportunitd di usufruire di
incontri personalizzati e gratuiti - su appuntamento, della durata di 30 minuti ciascuno - con esperti e
professionisti su temi relativi alle norme igienico-sanitarie, I'etichettatura dei plc:-d-::-ttl i servizi per le imprese,
|la formazione, la logistica, il credito. E possibile prenotarsi online sul sito gourmetforum.it o direttamente
al punto info della manifestazione.
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LESCUOLE DI GAMBERO ROS50 A GOURMET

A Gourmet sono in programma appuntamenti e workshop a cura delle Scuole di Gambero Rosso su temi gquali
la panificazione con esperti come Gabriele Bonci, panificatore e patron di Pizzarium di Roma, che spiega
tutte le fasi di lavorazione, dalla scelta delle materie prime alla cottura del pane.

Da non perdere lincontro sulla cottura indiretta sottovuoto a vapore con Marce Cvetnich Margarit, chef
docente dei corsi professionali della Citta del gusto di Torino, e quello sulla cucina di mentagna di Diego
Rigotti, chef del Ristorante di Allegroltalia Golden Palace di Torino. Melta attenzione & dedicata alla cucina
senza glutine, in particolare al possibile binomie gluten free e pasticceria di qualitd con il workshop di
Francesco Favorito della World Gluten Free Chef Academy che spieghera come conciliare il senza glutine con
gusto e salubrita in pasticceria, e l'incontro con Marcello Ferrarini, chef e conduttore di Senza giutine, con
gustain onda su Gambero Rosso Channel-SKY 412,

Il CONTEST PER I BARMAN EMERGENTI

Domenica 22 novembre a Gourmet si swolge un contest per giovani barman sotto | 30 anni provenienti da tutta
Italia. In occasione dell'evento, | barman emergenti saranno chiamati a una battaglia sul miglior cocktail a
base di Vermouth, sul miglior Gin Tonic e sullinterpretazione dell'aperitivo allitaliana. Un'opportunita per i
ragazzi di metterst alla prova e di dimostrare le proprie shilita di fronte a3 una giuria di esperti, composta da
professionisti de! calibro di Massimo D'Addezio, Filippo Sisti e Dennis Zoppi. Presenta Patrick Pistolesi.

LE DEGUSTAZIONI

A Gourmet non mancano le degustazioni, malte delle quali dedicate alle aziende Cuvage, Poderi dal Nespoli,
Negrar, Mezzacorona, Poderi dal Nespoli e Feudo Arancie, tutte condotte dalla Redazione wino del
Gambero Rosso: Eleonora Guering, Marco Sabellico, Gtanni Fabrizio, Giuseppe Carrus, Lorenzo Ruggert, William
Pregentelli, 5tefania Annese. Un incontro & dedicato alla presentazione del progetto “Vini Foedies”, legato alla
nuova edizicne della Guids Foodies 2016, Particolare attenzione & dedicata ai salumi con gli appuntamenti di
Salumi da Re: Prosciutto crudo, Salumi cotti & Salami d'Tialia. Degustazioni tenute da Mara Mocilla; giornalista
del Gambero Rosso, insieme a Massimo Spigareli, chef dell’Antica Corte Paliavicina a Polesine Parmense. Tra
le degustazioni dedicate al cioccolato: Percezione sensoriale del grado di racao nel cioccolato e la sua
provenienza con Alessandre Del Trotti, delegato regionale Conpait & Docente Maestro Pasticcere Conpait.
Infine da non perdere OFf def nord leggeri e oli defl sud pesanti. Un mito da sfatare con Domenice Ruffing,
proprietario dell'Azienda Agricola La Colombaia di Capua, Indra Galbe, redattore del Gambero Rosso e
degustatore di extravergine per la guida Oli d'Ttalia del Gambero Rosso, Massimo Fia, Direttore Generale della
Cantina Frantoio Agraria Riva del Garda e Santi Planeta, proprietaric delle Aziende Agricole Planeta a Menfi.
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PRESENTAZIONE GUIDE GAMBERO RO550

A Gourmet non poteva mancare il momento dedicato alle grandi Guide del Gambero Resse. Tre le novita
editoriali presentate nel corso della manifestazione, Berebene 2016, un grande lavoro di scouting degli esperti
del Gambero Rosso per dimostrare che si pué bere ettime vino spendendo non pilt di 10 euro. Perfetto
complemento della Guida Vini d'Ttalia 2016, Berebene & la guida da tenere sempre a portata di mano.
Pasticceri & Pasticcerie 2016, le meraviglie dell'arte bianca raccontate dalla prima guida dedicata alla grande
tradizione dolciaria italiana. Senza trascurare e nuove tendenze, Foodies 2016, un visggio tra pid di 700 luoghi
del gusto in giro per ITtalia. La guida che per essere fedele al suc mandato deve sempre sorprendere, anche
questanno mantiene la promessa proponendao itinerari mal scontati.

INFO
Gourmet - Expoforum Horeca Food & Beverage

Safone professionale horeca e food&beverage

22-24 novembre 2015 | Lingotto Fiere - Torino
Target: Operatori professionali (gestori e proprietari di ristoranti, hotel, bar, enoteche, pub, pasticcerie e
panetterie, chef, distributori e grossisti, architett, operatori della filiera) e futuri imprenditori)

Web

WL BoUrme tforum.it

www, Eamiberorosso.iv'gourmetforum/

Social

facebook.com/gourmetforumtoring  twitter.com/gourmet_forum
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Gourmet

®,ourmel

EXPOFORUM | HORECA FOOD & BEVERAGE

di Reporter Gourmet

22/11/201510:00 - 24/11/2015 20:00

GOURMET

Dal 22 al 24 novembre 2015 a Lingotto Fiere di Torino si svolge la prima
edizione di Gourmet, nuova manifestazione professionale - organizzata da
GL events in collaborazione con Gambero Rosso - rivolta al comparto
Ho.re.ca. (Hotellerie, Restaurant, Catering) e Food & Beverage. Importante
occasione di confronto tra gli operatori del settore, Gourmet si rivolge a un
target specificamente business - gestori e proprietari di ristoranti, chef, hotel,
bar e pub, pasticcerie e panetterie - ma anche ai futuri imprenditori, che a
Torino avranno la possibilita di interfacciarsi e scoprire le nuove tendenze, le
tecnologie all’avanguardia e pillole utili per gestire al meglio i loro locali.
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| GRANDI OSPITI: CHEF STELLATI e | MIGLIORI BARMAN, PIZZAIOLI E

GELATIERI D'ITALIA

A Gourmet sono protagonisti i maggiori esperti del settore enogastronomico
e del management: ristoratori, chef stellati e non, pizzaioli, produttori di vino
e birra, esperti di marketing e comunicazione della ristorazione, food
photographer, rappresentanti di associazioni di categoria, medici
nutrizionisti, consulenti legali e molti altri. Ognuno di loro sara coinvolto in
veri e propri incontri-scontri: lo chef stellato Roy Caceres e i panificatori
Gabriele Bonci ed Eugenio Pol dialogheranno tra loro nell'appuntamento
Pane in tavola: ristoratori e panificatori a confronto; Massimo D'Addezio,
Oscar Quagliarini e Filippo Sisti, tre dei barman pit famosi d'ltalia, si
sfideranno nella creazione del cocktail perfetto da abbinare al piatto creato
per l'occasione dallo chef stellato Cristiano Tomei. | rappresentanti della
pizza romana, in teglia, gourmet e napoletana Simone Padoan, Giancarlo
Casa, Gabriele Bonci e Patrick Ricci racconteranno il loro modo di vedere il
disco tondo pit conosciuto del mondo e si confronteranno su vari temi, dal
tipo di farine utilizzate al lievito prediletto, fino agli abbinamenti al di |a della
consueta birra.

Non mancheranno i grandi gelatieri: Simone Bonini (Carapina), Alberto
Manassei (Gelateria dei Gracchi) e il torinese Alberto Marchetti discuteranno
del vero gelato artigianale e della sua replicabilita. Si parlera di caffé e della
Third coffee wave con gli esperti SCAE, e verra dato spazio anche
allimmagine, con due dei Food photographer piu noti d'ltalia, Bob Noto e
Lido Vannucchi, che saranno protagonisti dell'incontro Fotografo e
ristoratore: binomio inscindibile nell'era dei social? Insieme nuovamente allo
chef stellato Cristiano Tomei, che spieghera il punto di vista dei ristoratori.

RISTORAZIONE: MANAGEMENT, FUTURO DELLA SPESA, MONDO DIGITALE

A Gourmet vengono affrontate le tematiche pil calde legate a questa bella
quanto difficile professione. Sono numerose le nozioni di base richieste per
intraprendere l'attivita di business legata al mercato dell'enogastronomia e
sono altrettanto numerosi i format legati al mondo del food and beverage:
prima di investire nel mondo della ristorazione & necessario dunque avere le
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idee chiare. |l consulente Dario Laurenzi e lo chef Igles Corelli parleranno

delle loro esperienze nellincontro Gestire un ristorante. Nozioni base di
management, mentre Paolo Matrisciano, Docente di Economia e tecnica
dell'azienda turistica, affrontera il tema della gestione dei costi nelle imprese
ristorative. La scelta dei prodotti della filiera corta & al centro di un incontro
strategico sul futuro della spesa con lo chef stellato Niko Romito che si
confrontera sul tema con piccoli produttori e grandi distributori di qualit3,
come High Quality Food.

GRANDE SPAZIO

& dato al mondo digitale, al web marketing e alle nuove modalita di
comunicazione online. Tra gli incontri in programma spicca sicuramente |l
forum strategico Prenotazione online. La nuova opportunita per il ristoratore?
con relatori del calibro di Almir Ambeskovic, Amministratore Delegato di
TheFork (il nuovo sistema di prenotazione online integrato a TripAdvisor),
Eugenio Boer, chef del Ristorante Essenza di Milano, e Marcello Trentini chef
del Ristorante Magorabin di Torino. | tre, moderati da Peter Kruger,
Amministratore Delegato di StartupBootcamp ltaly, cercheranno di spiegare
quanto questi servizi siano davvero in grado di ampliare il mercato e quanto
siano utili al ristoratore. Di rilievo anche I'appuntamento con App e Servizi
online. Come scegliere in base alle proprie esigenze, un interessante
confronto sulle soluzioni tecnologiche che rivoluzionano i processi e i settori
del food, soprattutto nel delivery e nella fidelizzazione, con ospiti come
Marco Gualtieri, promotore di Seeds&Chips, primo salone internazionale
dedicato alle startup, Simone Ridolfi, cofondatore di Moovenda, e Andrea
Pastina, cofondatore di Pubster. La sfida tra I'appeal e la freschezza
dell'editoria digitale da una parte e I'esperienza delle guide
enogastronomiche classiche dall'altra, € una questione complessa, che verra
trattata da Alberto Cauzzi (Passione Gourmet), Enzo Vizzari (Le Guide de
L'Espresso), Gabriele Zanatta (Identita Golose), Lorenza Fumelli (Agrodolce)
e Massimiliano Tonelli (Gambero Rosso). Non mancheranno workshop e
incontri formativi su temi pit tradizionali, ma sempre attuali, come i segreti
per una carta dei vini funzionale e accattivante con Lorenzo Ruggeri
(Collaboratore della guida Vini d'ltalia 2016 del Gambero Rosso) e Mauro
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Mattei (Sommelier e Brand manager Ceretto); il servizio di sala, con un

approfondimento su alcuni dei ruoli pit importanti e piu difficili, ma ancora
troppo in ombra, nel mondo della ristorazione: maitre, sommelier, cameriere,
con Giuseppe Palmieri e Massimo D'Addezio; spazio anche a temi piu tecnici,
con lo chef Cristiano Tomei che parlera delle tecniche di abbinamento olio-
piatto.

PASTICCERIA E GELATERIA: NUOVE TECNOLOGIE, GELATO ARTIGIANALE,
CIOCCOLATO

In un mercato del lavoro in fortissima contrazione c'e un settore che va in
controtendenza. E quello dei pasticceri e gelatieri (dato Fipe-
Confcommercio). A Gourmet sono numerosi gli incontri in programma sui
temi legati a queste due professioni. |l vero gelato artigianale & un modello
replicabile all'infinito? E una domanda annosa alla quale si cerchera di
rispondere grazie all'aiuto dei pit grandi gelatieri italiani, i gia citati Simone
Bonini Alberto Marchetti e Alberto Manassei. Da segnalare anche il workshop
La tecnologia per la pasticceria: ottimizzare per eccellere, tenuto dagli
esperti di Bravo, azienda leader nella produzione di macchine professionali
per la gelateria artigianale, pasticceria, cioccolato e ristorazione; tra i relatori
Ugo Sanvitti, Vicepresidente del Consorzio Pasticceri di Brescia. Numerose le
tematiche affrontate: dalle tendenze sulle creme, alle lavorazioni base come
la ganache, le tecnologie in laboratorio, montaggio dei prodotti e
degustazione. Altri appuntamenti da non perdere, il workshop sul Gelato
gastronomico con il Maestro gelatiere Marco Serra e L'arte pasticcera
italiana. Le armi vincenti dei campioni del mondo, una guida ai segreti per
diventare pasticceri eccellenti, con i Maestri Pasticceri AMPI Paolo Sacchetti
e Alessandro Dalmasso, che sara inoltre protagonista con Fabrizio Galla del
forum formativo Pasticceria. Come gestire un laboratorio dalla A alla Z. La
parola anche ai due “Guido” del cacao, nell'incontro degustativo Cioccolato
tradizionale vs Cioccolato crudo, con i maestri cioccolatieri Guido Castagna
e Guido Gobino.

RUM E VERMOUTH: ABBINAMENTI E UTILIZZO NEI COCKTAIL
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Gli esperti del settore sostengono che il requisito realmente importante per
esercitare il mestiere del barista sia |'esperienza pratica sul campo: solo cosi
si possono comprendere i ritmi, le esigenze e le particolarita di questa
attivita. Tra gli appuntamenti dedicati a questa categoria professionale,
immancabili le degustazioni, i workshop sulla preparazione di cocktail e
miscelati e sui possibili abbinamenti “fuori dagli schemi”. Il bartender Mirko
Turconi accompagnera il pubblico in un insolito percorso gustativo, con
protagonisti il Rum Ron Zacapa e i piatti della chef Serenella Medone; mentre
il Vermouth e il suo utilizzo nei cocktail sara al centro di una degustazione
con il barman Marco Galasso e Marco Sabellico, curatore della guida Vini
d'ltalia del Gambero Rosso

IL CONTEST PER | BARMAN EMERGENTI

Domenica 22 novembre a Gourmet si svolge un contest per giovani barman
sotto i 30 anni provenienti da tutta Italia. In occasione dell’evento, i barman
emergenti saranno chiamati a una battaglia sul miglior cocktail a base di
Vermouth, sul miglior Gin Tonic e sull'interpretazione dell'aperitivo all'italiana.
Un'opportunita per i ragazzi di mettersi alla prova e di dimostrare le proprie
abilita di fronte a una giuria di esperti, composta da professionisti del calibro
di Massimo D'Addezio, Filippo Sisti e Dennis Zoppi. Presenta Patrick
Pistolesi.

LE DEGUSTAZIONI

A Gourmet non mancano le degustazioni, molte delle quali dedicate alle
aziende Cuvage, Poderi dal Nespoli, Negrar, Mezzacorona, Poderi dal Nespoli
e Feudo Arancio, tutte condotte dalla Redazione vino del Gambero Rosso:
Eleonora Guerini, Marco Sabellico, Gianni Fabrizio, Giuseppe Carrus, Lorenzo
Ruggeri, William Pregentelli, Stefania Annese. Un incontro & dedicato alla
presentazione del progetto “Vini Foodies”, legato alla nuova edizione della
Guida Foodies 2016. Particolare attenzione & dedicata ai salumi con gli
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appuntamenti di Salumi da Re: Prosciutto crudo, Salumi cotti e Salami
d'ltalia. Degustazioni tenute da Mara Nocilla, giornalista del Gambero Rosso,
insieme a Massimo Spigaroli, chef dell'Antica Corte Pallavicina a Polesine
Parmense, Tra le degustazioni dedicate al cioccolato: Percezione sensoriale
del grado di cacao nel cioccolato e la sua provenienza con Alessandro Del
Trotti, delegato regionale Conpait e Docente Maestro Pasticcere Conpait.
Infine da non perdere Oli del nord leggeri e oli del sud pesanti. Un mito da
sfatare con Domenico Ruffino, proprietario dell'Azienda Agricola La
Colombaia di Capua, Indra Galbo, redattore del Gambero Rosso e
degustatore di extravergine per la guida Oli d'ltalia del Gambero Rosso,
Massimo Fia, Direttore Generale della Cantina Frantoio Agraria Riva del
Garda e Santi Planeta, proprietario delle Aziende Agricole Planeta a Menfi.

PER TUTTE LE INFO

www.gourmetforum.it

Reporter Gourmet — La redazione
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Agraria, aumentano ricavi e
dividendi

Vendite del 2014 a 7,7 milioni: piu 5,59%. Ai viticoltori distribuiti quasi
2,5 milioni, 250mila euro agli olivicoltori
di Gianluca Marcolini

22 novembre 2015
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ALTO GARDA. | viticoltori, tutti assieme, hanno portato a casa quasi due
milioni & mezzo di euro mentre agli olivicoltori sono stati corrisposti, in totale,
250 mila euro. Le vendite complessive, invece, sono state di 7,7 milioni di euro
con un incremento di 434 mila euro (il 5,59%) rispetto allanno prima. Dunque,
nonostante il pessimo clima che ha funestato 'attivita agricola nel 2014,
rischiando di mandare in fumo il lavoro di una intera annata, I'Agraria di Riva &
riuscita a raddrizzare la barca e alla fine della stagione ha distribuito dividendi
piu alti nspetto all'anno precedente, tanto per l'uva quanto per l'oliva. Lo ha
annunciato soddisfatto Il presidente Giorgio Planchenstainer nell'assemblea
che si & svolta ieri e che oltre all'approvazione del bilancio aveva all'ordine del
giorno anche il rinnovo di una parte del consiglio di amministrazione compresa
la poltrona fin qui occupata dal vicepresidente Graziano Santoni (che non si &
ricandidato, cosi come Alberto Comai, mentre Fabio Pellegrini si & riproposto).
A Santoni e Comai sono andati i ringraziamenti calorosi del cda. | soci hanno
poi eletto Fabio Pellegrini (per lui, appunto, una conferma) Stefano Prandi e
Andrea Santoni.

La riunione di ieri & servita soprattutto a fare il punto della situazione sullo
stato di salute di questa realta cooperativa che oggi rappresenta una vera
eccellenza e un fiore all'occhiello dell'economia altogardesana. Merito degl
investimenti degli ultimi anni che hanno portato ad una continua crescita del
fatturato, deqgli utili, del numero dei soci, della quantita di prodotto raccolto e
venduto e anche ad una progressiva riduzione dell'indebitamento e
dell'esposizione bancaria. “ll sistema Agraria, formato da piu settori, ovvero
cantina, frantoio e Corte del Tipico, tutti strategici, ha saputo reagire ad
un‘annata non proprio propizia come quella del 2014 — ha spiegato |l

presidente — che ha superato ogni record di piovosita. Un conferimento cosi
difficile di uva ed clio era tempo che non si vedeva ma con l'impegno in

campagna e 'intervento puntuale e professionale di Agraria si & evitato il
peggio. Il lavoro sinergico con Cavit ha pol permesso di raggiungere
comungue ottimi risultati”. Strategico in tal senso il ruolo della Corte del tipico,
Il negozio di 700 mq che mette in vendita | prodotti del territorio, che ha
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registrato vendite per 2,8 milioni di euro con un incremento di oltre 1l 7%
rispetto all'anno prima. “La Corte del Tipico contribuisce a migliorare la
remunerazione dei prodotti agricoli dei soci — ha precisato il presidente —
perché partecipa alla copertura dei costi fissi e promuove la vendita diretta al
consumatore dei nostri vini e dell'olio, che rappresentano il 50, 46% delle
vendite. Con la ristrutturazione e 'ampliamento del negozio la nostra strategia
sl & ancor piu rinforzata, come emerge anche dai primi mesi dell'anno nuovo”.
La situazione patrimoniale e finanziaria di Agraria & solida: solo un

quinto della copertura finanziaria

della cooperativa proviene da

debiti e per quanto riguarda la

“liquidita” si registra un incremento

della disponibilitd economica che

0ggi & pari a mezzo milione di

euro annuo, piu che sufficiente a

far fronte a tutti gli impegni.
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dividendi-38.html?ref=search
Agraria, aumentano ricavi e dividendli
... hel 2014, rischiando di mandare in fumo il lavoro di una intera annata,

I'Agraria di Riva & riuscita a raddrizzare la barca e alla fine della stagione
ha distribuito dividendi piQ alti rispetto all'anno...

Trentino | 22 novembre 2015 | pag. 38 | sez. Trento

Agraria, aumentano ricavi e dividendi

di Gianluca Marcolini wALTO GARDA | viticoltori, tutti assieme, hanno
portato a casa quasi due milioni @ mezzo di euro mentre agli olivicoltori
sono stati corrisposti, in totale, 250 mila euro. Le vendite complessive,
invece, sono state di 7,7 milioni di euro con un incremento di 434 mila euro
(il 5,559%) rispetto all'anno prima. Dungue, nonostante il pessimo clima che
ha funestato l'attivita agricola nel 2014, rischiando di mandare in fumo il
lavoro di una intera annata, I'Agraria di Riva é riuscita a raddrizzare la
barca e alla fine della stagione ha distribuito dividendi piu alti rispetio
allanno precedente, tanto per l'uva quanto per l'oliva. Lo ha annunciato
soddisfatto il presidente Giorgio Planchenstainer nell'assemblea che si é
svolta ieri e che oltre all'approvazione del bilancio aveva all'ordine del
giorno anche il rinnovo di una parte del consiglio di amministrazione
compresa la poltrona fin qui occupata dal vicepresidente Graziano Santoni
(che non si € ricandidato, cosi come Alberto Comai, mentre Fabio Pellegrini
si & riproposto). A Santoni e Comai sono andati i ringraziamenti calorosi del
cda. | soci hanno poi eletto Fabio Pellegrini (per lui, appunto, una
conferma) Stefano Prandi e Andrea Santoni. La riunione di ieri & servita
soprattutto a fare il punto della situazione sullo stato di salute di questa
realta cooperativa che oggi rappresenta una vera eccellenza e un fiore
all'occhiello dell'economia altogardesana. Merito degli investimenti degli
ultimi anni che hanno portato ad una continua crescita del fatturato, degli
utili, del numero dei soci, della quantita di prodotio raccolto e venduto e
anche ad una progressiva riduzione dellindebitamento e dell'esposizione
bancaria. "Il sistema Agraria, formato da piu settori, ovvero cantina, frantoio
e Corte del Tipico, tutti strategici, ha saputo reagire ad un'annata non
proprio propizia come guella del 2014 — ha spiegato il presidente — che ha
superato ogni record di piovosita. Un conferimento cosi difficile di uva ed
olio era tempo che non si vedeva ma con l'impegno in campagna e
l'intervento puntuale e professionale di Agraria si & evitato il peggio. Il
lavoro sinergico con Cavit ha poi permesso di raggiungere comungue ottimi
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dividendi-38.html?ref=search . . . } ]
risultati". Strategico in tal senso il ruolo della Corte del tipico, il negozio di
700 mg che mette in vendita | prodotti del territorio, che ha registrato
vendite per 2.8 milioni di euro con un incremento di oltre il 7% rispetto
all'anno prima. "La Corte del Tipico contribuisce a migliorare la
remunerazione dei prodotti agricoli dei soci — ha precisato il presidente —
perché partecipa alla copertura dei costi fissi e promuove la vendita diretta
al consumatore dei nostri vini e dell'olio, che rappresentano il 50,46% delle
vendite. Con la ristrutturazione e I'ampliamento del negozio la nostra
strategia si € ancor pid rinforzata, come emerge anche dai primi mesi
dell'anno nuovo". La situazione patrimoniale e finanziaria di Agraria &
solida: solo un quinto della copertura finanziaria della cooperativa proviene
da debiti e per quanto riguarda la "liquidita” si registra un incremento della
disponibilita economica che oggi & pari a mezzo milione di euro annuo, pid
che sufficiente a far fronte a tutti gli impegni. @RIPRODUZIONE
RISERWVATA,

22 novembre 2015 587
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COMPONI IL TUO

=) ﬁv
casm DI NAIALI:

CON [ PRODOTTI DELLA STRADA DEL VINO E DEI SAPORI DEL TRENTINO

Trentino, dal 23 novembre 2015 al 10 gennaio 2016

Il Natale si avvicina & con essc anche la fatidica scelta dei regali. ...

Cosa ne pensi di un cesto ricco di prodotii che profumano di tradizions,
genuinita, ma soprattutto 100% made in Trentino?

Ecco quindi la proposta della Strada del Vino e dei Sapori del Trentino:
recandoti in una delle quatiro botteghe aderenti al progetio, potrai comporre il
tuo cesto, utilizzando i prodotti dagli associati alla Strada stessa: dai vini ai
salumi, dalle confetture ai formaggi, dai prodotti ittici alle grappe, dalle birre
artigianali alle verdure.
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http://us8.campaign-archivel.com/?u=9388620cd3c1c03f28b35ae028&id=f7ff59f7f4&e=ca4b8cff71
Mon manchera poi un pensiero speciale; la guida alle eccellenze
enogastronomiche del tenitorio!

Sei un‘azienda e stai pensando ad un regalo per i tugi collaboratari o i tuoi
clienti pin affezionati? Le botteghe della Strada saranne liete di soddisfare
anche le tue richieste!

Per maggiori info: bit.ly/CestiNatale

SCOPRI LE BOTTEGHE ADERENTI ALL'INIZIATIVA

4-
-
-

-

i

AGRARIA
RIVA
DEL

GARDA

1
L]
il

g

Presso la Corte del Tipico di Agraria Biva del Garda (via San Nazzaro 4 - Riva del
Garda) puoi acquistare | prodotti di:
A. Foletto, Abate Mero, Acqgua Levico, Agri 00, Antica Erboristeria dott. Cappelletti, ASTRO -

Asszociazione Troticoltord Trentini, Azienda Agricola de Vescovi - Ulzbach, Azienda Agricola Eredi di
Cobelli Aldo, Azienda Agricola La Cadalora, Azienda Agricola Pojer e Sandri, Azienda Agricola
Troticoltura Armanini, Azienda Agricola Zeni Roberto, Birra del Bosco, Birrificio Carador, Birrificio Rethia,
Brenta Salumi, Caseificio degli Altipani & del Vezzena, Caseificio di Sabhicnara, CAVIT, Cesconi, Delizie
del Baldo, Distilleria Bertagnaolli, Distilleria F_lli Pisoni, Distilleria Marzadro, Ferrari F.li Lunelli, Azienda
Agricola Gino Pedrotti, Madonna delle Vittorie, Maso Martis, Molino Pellegrini, OliocCRLU, Panificio

Maoderno, Panificio Sosi, Pasticceria Bronzetti, Azienda Agricola Fratelli Pelz, Trentino Erbe, Trota Oro,

Vallarom.

93



22 novembre 2015

Presso Green Grill - Info e Sapori (55 612 bivio Masi di Grumes - Grumes) hai la
possibilita di comperare i prodotti di:

Azienda Agricola Giove, Azienda Agricola Pojer e Sandri, Birra del Bosco, Ca dei Baghi - Azienda
Agricola Valcanover Tullio, Cembra cantina di montagna, Macelleria Paolazzi, Maceleria Zanctelli, Opera

Vitivinicola in Valdicembra, Societa Agricola Zanotelli, Villa Comiole.

ENOTECA
GRADO 12

FPresso 'Encieca Grado 12 (Largo Carducci 12 - Trento) trovi i prodotti di;

Abate Mero, Azienda Agricola Balter, Azienda Agricola Bongiovanni Lorenzo, Azienda Agricola De
Vescovi Ulzbach, Azienda Agricola Francesco Poli, Azienda Agricola Gngoletfi, Azienda Agricola Grigolli
Bruno, Azienda Agricola Dionati Marco, Azienda Agricola Eredi di Cobelli Aldo, Azienda Agricola Fontana
Graziano, Azienda Agricola La Cadalora, Azienda Agricola Letrarni, Azienda Agricola Mazo Bergamini,
Azienda Agrcola Maso Furli, Azienda Agricola Molino dei Lessi, Azienda Agricola Moser, Azienda
Agricola Pelz, Azienda Agricofa Pojer & Sandri, Azienda Agricola Zeni Roberto, Azienda Agricola
Salvetta, Azienda Agricola Zanini Luigi, Azienda Vinicola Baionl, Azienda Vinicola Bolognani, Azienda

Vinicola del Aevi, Birra del Bosco, Birra Lagorai, Birrificio Rethia, Cantina Aldenc, Cantina La Vis, Cantina
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Mori Colli Zugna, Cantina Hotaliana di Mezzolombado, Cantina Rovers della Luna Aichholz, Cantine

Monfort, Cavit, Cembra cantina di montagna, Cesconi, Concilio, Distilleria Bertagnolli, Distilleria Marzadro,
Distilleria Pisoni, Distilleria Segnana, Dorigati, Endrizzi, Ferrari F.lli Lunelli, Fondazione Mach, Gaierhof,
Maso Martiz, Maso Poli, Maxentia, OlicCRU, Opera Vitivinicola in Valdicembre, Pedrotti Spumanti,
redondé| piccola azienda agricola, Riserva dell’'Elmio Saracini, Rotari, Socista Agricola Zanotelli, Teddy

Bier, Vallarom, Vignaiolo Fanti, Vivailis.

Presso Dal Marcante 1758 (via Adriano Olivetti 6-8 - Trento) puoi comperare
prodotti di:

Azienda Agricola Troticeltura Armanini, Cantina Aldeno, Carni e Salumi Troier, Cisa 2054, Delizie del

Baldo, Distilleria Pizoni, Endrizzi, Molino Pellegrini, Trentine Erbe, Trota Oro.
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ALTO GARDA TRENTINO: L'olio, i piacevoli sapori di
confine. GIORGIO PLANCHENSTAINER
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ALTO GARDA TRENTINO: L'olio, i piacevoli sapori di
confine. AGRARIA RIVA DEL GARDA
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%ﬂl&i 2016: presentazione a Roma il 28 novembre

Siamo a novembre e immancabile arriva I'attesa presentazione di Flos Olei guida al mondo degli Extravergini
curata da Marco Oreggia e Laura Marinelli. L'edizione 2016 , che raccoglie i migliori prodotti della scorsa
campagna olearia 2014/2015, verra presentata il 28 novembre nelle sale dell'hotel The Westin Excelsior di
Roma. Ltalia paga lo scotto della stagione 2014 che e stata disastrosa e il premio come migliore Olio
Extravergine dell'Anno se lo aggiudica la Spagna con Seleccion” di Finca la Torre. La Tuscia dal canto suo si
difende bene ed entra in guida con 17 aziende, Colli Etruschi in testa a 97 punti.

Un taglio sempre pitl internazionale per questa guida in duplice lingua (italiano-inglese) che prende in
considerazione |'olio Extra Vergine d'Oliva di 49 Paesi per un totale di 500 aziende e 692 oli recensiti.

Italia e Spagna hanno inoltre una mappatura del comparto olivicolo su base regionale, corredata da
informazioni storiche, culturali, dati di produzione, varieta tipiche e aree tutelate da denominazione.
Particolarmente curata la cartografia, che comprende sia le zone olivicole a maggiore vocazione sia quelle a
denominazione di origine. Inoltre a ogni realta produttiva & dedicata unma scheda con note di
degustazione degli oli e abbinamenti gastronomici.

98



|L GIDRNALE
ENDGASTRONDMICO
CON IL CAPPELLD

CARLD
ZUCCHETTI

25 novembre 2015

http://www.carlozucchetti.it/flos-olei-2016-presentazione-roma-il-28-novembre-20 15/ #

FLOS OLE 2016

Codice [58H: STEA0S4Z50T
Frecm: & 35,00

Fortila: 1€ % 20 em
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Giachi Oleari Azienda Olearia Santella Monte Schiavo

Azienda Agricola Il Cavallino Azienda Agricola Talente Azienda Agrivinicola Montecappone

Podere Il Montaleo Societa Agricola Massimo Mosconi & C.

Tenuta Eleonora di Toledo

Azienda Agricola La Fattoria di Bonaldo Azienda Agricola Barbara Pacioni

Villa Santo Stefano

Azienda Agricola Locanda Rossa Azienda Agricola Saladini Pilastri

Marche
Lucini talia Frantoio Alfredo Agostini Ui
Adienda Agricola Olivart Consorzio Clara Azienda Agricola Antonelli - San Marco
Azionda Agricela Pruneti Colle degli Olivi Azienda Agraria Noemio Bacci
Frantoio Pruneti Azienda Agricola Del Carmine Frantoio Giovanni Batta
Fattoria Ramerino Azienda Agrituristica Fiorano Azienda Agraria Paolo Bettini
Azienda Agricola Ristori Gabrielloni Azienda Agricola Luciana Cerbini
Salcione I| Conventino di Monteciccardo Frantoio Gaudenzi
Oliviera Sant'Andrea Le Corti dei Farfensi Molino Il Fattore

Omissis (elenco completo aziende dal link sovrastante)
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G A QJA ON C USTO, CRONACHE Di UNA
GOLOSITA MADE IN TRENTINO
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E con quesie immagini che fanno subito “festa” si conclude la prima parte di Garda Con Gusio

e £7ra 50 T B OSEIMC ar O e YEDIS =l belle arandl chef 3 F 3
R P T ; — i | - 1l R T—— ~ ==l 1]
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Menu delle feste: tante ricette gustose scelte da otto chef
stellati trentini

Pranzo di Natale e cenone di Capodanno: le due occasioni cell'anno In cul st vuo
regalare il meglio, sia ai propri ospiti che a se stessl. Due momenti in cul & giusto
per guesto & necessario ripetere sempre gli stessi piatti.

rispettare gl usi Va non

Perché allora non provare guslcosa di nuove e allo stesso tempo tradizionsle

E il regzlo degli otto chef trentini che hanno ottenuto |2 Stelle della Guida Michelin
2015

Dall antipasto al colce, otto ricette raffinate ma semplici. Sapori nati in una terra

gNtica, che preserva e sue specialita mighor e piu genuine & con Inventiva crea nuowv

impieghi per | prodotti squisiti e genuini che continua a produrre.

Alfio Ghezzi. Alessandro Gilmozzi Enrico Croatti Diego Rigotti Stefano Ghetta,
Cristian Bertol.
Ecco le otto ricette dei nostri chef per i vostri mend stellati di Matale e Capodanno:

Salmerino Alpino: Lavorato, Marinato E
Ricetta Ideale per un Natale Originale

Ingredienti per 4 persone
250 gr di filetto di salmering alpino, 1 cipolla, 1 carota, 1 porro, 20 gr di burro, 10

teste di scampi, 1 litro di acqua minerale, 2 limoni, 1 arancia, olio EVO "Parallelo 46”,
850 ml di latte, 125 ml di panna fresca, 45 gr di glucosio (in drogheria), 300 gr di
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: . . ati-trentini

zucchero semolato; 300 gr di barbabietole, 100 ml di latte di mandoria. 100 ml di clio
di semi di girasole, 50 ml di aceto bianco, 30 ml di Porie rosso, 1 foglia di allorp, 3
granidi pepe. 1 chiodo di garofano, una cipolla rossa di Tropea, 2 mele verdi, 50 grdi
cucchero

Berla preparazions:

Iniziamo ad affettare il salmering alpino in tranci di un centimetro dalte—za.
aggiungiamo una grattugiata di limone e d'arancia, un pizzico di sale ed olio "Parallelo
46" e lasciamo marinare in un ambiente fresco per circa 2 ore.

A sepuire, prepariame il brodeo di scampi utilizzando: 1 cipolla: 1 carota, %= porro, 200
grdi burro, 10 teste discampi, 1 litro di acqua minersle e sale guanto basta:

Tagliamo le verdure e le lasciamo cuocere con le teste di scampi. aggiungiamio |'acgua
minerale e lasciamo cuocere per 2 ore a Y0°,

Passiamo il tutio col colino e lastiama raffreddare in frigo, dopodicheg mettiamao |l
brodo nuovamente sul fuoco per farlo ridurre dolcemente sino ad ottensrne un
terzo, regoliamo con del sale e ed emulsioniame con 1l burro.

Per il gelato allz barbabietolz (1 litro), prendiamo: 850 mil di |atte. 125 ml di panna
fresca, 35 grdi glucosio, 200 gr di zucchero semolato, 300 er di barbabietola
Fortiamo tutti gli ingredienti elencati ad ebollizione, emulsioniamo e lasciame in

selatiera (se non avete una gelatiera, venite pure in cucinada me! -))

Ora ci dedichiame alla "mayonnaise vegana' con 100 ml di latte di mandorla, un
pizzico di sale, il succodi un limone, 100 mi di olio di semi gi girasole.

Lz preparazione & come quella di una mavonnaise normale, |'unica differenza gl latte
al posto delle uova.

A sesuire |a cipolla rossa in agrodolce con 50 ml di aceto bianco, 30 ml di porto rosso
100 gr di zucchero semoelato, 1 foglia di alloro, 3 grani di pepe, 1 chiodo di arofanc e
unacipolla rossadi Tropea

Portiamo ad ebollizione tutti 2l ingredienti liguidi e attendiamio che si riducano di
243, aggiungiamo pol la cipolla tagliata a listarelle & lasciamo marinare per Z ore.

L'ultimo passaggic & per 1 cubetti di mela verde usiamo 2 mele verdi, 50 gr di
zucchero, 50 mi di succo di limone e 30 gr di glucosio.

Tagliama le mele verdi a cubetii, le mariniame nello sciroppo di zucchero, slucosio e
limone, mettiamo in un sacchetto sottovuoio e scottiamo in acgua bollents
Raffreddiamo’in acqua e ghiaccio.
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L'infuso di Funghi e Erbe Spontanee con
Cappelletti di Cappone e Foie Gras

Ingredienti par 4 persone

Per il ripienc: 1 petto di cappone. 300 gr panna fresca. 100 gr pane da tramezzini

Per il brodo: sedano. carota, cipolla, pomeodoro fresco, carne e ossa di cappone
funghi secchi, erbe spontanee (achillea, fiori rossi di trifoglio, sedano selvatico
equiseto, timo serpillo, felce selvatica; finocchio di montagna) — In alternativa &

possibile usare anche erbe aromatiche come maggiorana, aneto, timeo e basilico.

Avete controllato di avere tutto? Anche il foie gras? Per quello magari potete farvi

Tl

aiutare dallo zio che sta in Francia. guello che vedete cosi di rado. Quaie miglior
occasione per comporre il suo numero & comunicargli con aria felice che gli volete
augurare buone feste e, quando commaosso, Vi chiedera cosa potrebbe

ECCO recuperaio| foie Eras.

_-'—_"."L',‘f:"’-' e T

e B e Y
Frullare il petto di cappone con |2 panna fino & renderlo una crema omogenes e
compatta, aggiunsere il pane da tramezzini tagliato 2 piccoli cubetti e il foie gras

Mescolare il tutto con wn cucchiaio e repolare di

dere quindi la pasta all uovo

o
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cappone (dobbiamo confessare che guesta allitterazione ci fz venire 'acguoling. Ma

andiamo avanti.)

Preparare un buon brodo di cappone con aromi in abbondanza, quindi in acqua
fredda mettere il sedanc, la cipolla tostata, |z carota e le ossa di cappone

precedentemente tostate in forno per 10 minutl.

112



Q’ El;mu 27 novembre 2015

w.colleamenobeb.it/menu-delle-feste-tante-ricette-gustose-scelte-da-otto-chef-stellati-trentini/

are hD|-iFE a fuoco molto basso per alcune ore, guindi mettere nel brodo della carne
cruda di cappone e alcuni pomodori frullati, fare alzare | bollore & schiumare tuite e
Impurita.
Filtrare guindi il brodo e farlo ridurre della meta.

E ora arriva una parte che ci piace molto & che ci permette @i rendere nuowvi gesti

guctidiani come quello di preparare il caffe

Metters il brode nel serbatoio di una normele moka ger il caffé Nel filtro, dove
solitamente viens messo il caffé, mettere dei funeghi secchi (porcini) e le erbe
Chiudere e fare bollire.

“lel fratternpo, sbollentare in acgusa bollente e salata | cappellettl. scolarli e disporl in

g fondinz calda insieme 2 gei cubettl di pomogoro fresco, delle erbe aromatiche e

delle finferle secche Versare quindi l'infuso di erbe e funghi e servire a tavala

Capriolo e Pastinaca

Ingredienti per 4 persons

600 er di lombo di capriolo, 80 gr di trombetie nere essiccate, 500 gr di pastinaca.
mini — radict di ratano, 250 grdi rapanelli, 1 scalogne, 2 rametti di timo, 2 spicchi di
aglio rosa, 50 grdi burra e 60 gr di lardovenato

Per |z preparations

Divigiame Il lombo di eapriolo in 4 pezzi da 140e cadauno e condiamo con sale e poco
pepe; cucciamo poi | lombi con il burro; I'aglio ed il time per alcuni minuti avendo cura
di napparli continuamente & di manienerli molio.al sangue, guindi mettiameli a
rposo.

Passiamo poi alle trombette, che vanno fatte reidratare in acqua fredda per circa un
ora. Affettiamo sottilmente mezzo scalogno & facciamolo appassire con un rametto di
timo ed uno spicchio di aglio, aggiungiamo |e trombette colate dallacgua e

cucciamole per 15 minuti.
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Diopo averle aggiustate di sapore con sale e pepe. le frullizme 2 |2 stendiame su un

D

foglio siliconato per farle seccare in forno per 6 ore 8 55°C. Frulliamo guindi i fogli di

trombette essiccate e conserviamo la polvere

Entra ora in scena, sul tagliere. [a pastinaca. Affettiamo | alire mezzo scalogne e
facciamolo appassire con poce burro 2d || lardo, guindi ageiungiamo la pastinaca,

T

[RE]

centrale legnosa, ancheessa

i1

precedentemente sbucciata e privata cella p
aifettata sottilmente.

Precediamo con la cottura a casseruola coperta per riduzione senza aggiungere
liguidh, guindi frutliamo al mixer fino ad ottenere una crema liscia e lucids. Sistemiamo

di gusto con il sale e inseriamao il composto ottenuto in una tasca da pasticceria

Prendiame le piccole radici di rafano. Laviemole e priviamole dei filamenti e della
egcera pellicola che e awolge Passizmo ora al rapanelll, guindi laviamoli ed
affettiamoll a fettine sottilissime. Mariniameli con poco zucchero e sale affinche
rilascing tutta | scgua di vegetarione. guindi coliameli e condiamoli con poco aceto di

mela:

L'oro delle api

Ingredienti per la torfa di pane raffermo.

350gr di zucchero
tuorli d'uevo
50gr di mandarle tritate

limone grattugiatog b

[A'H]

150gr pane prattugiato begnato con moscato

3 albumi montati a neve

1 vasettodipolline

|| procedimento & abbastanza semplice; bisegna montare | tuorli con lo zucchero po
aggiungere le-mandorie. a2 buccia di limore e il pane grattugiato. Con delicatezza si
aggiungone gli albumi montati a neve.

S1imburra e siinfaring una placca e ci si versa | impasto. Poil con una spatols si cerc

Cii

di lisciarlo ed espanderioc omogeneamente

Fimrora infing in fAaras 21 78 mor 20 it
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400gr di latie
200gr panna

3

Anche gui la procedura & immediata. Si montano a caldo le uova con il miele poi s

I

apgiungono il latte e la panna. Congelare nella gelatiera

Cannolo d'alta Quota

tngredienti per < persone:
Tartare: 280 gr. filetfo di cervo pulito e battuto &l coltello. 4 cucchial di offe
extravergine di oliva 2 cucchial di succo ci fimone fresco. Pepe nero fresco

(leggermente), o.b. sale di Maldon, 4 bacche di pepe di Sichuan (non vi allarmate__.si
trova sbbastanza facilmente nelle gastronomie specializzate), 1 cucchizio et-dierba
cipollina tagliata finemente, 1 cucchiaio g ¥ di scalogno tritato finemente, 50 gr. fruth
di bosco freschi (more, ribes rassi, mirtill). 3 ciuffi di aneto per decorazione.

Il "Pepe” di Sichuan & una piccola bacca molto utilizzata in Asia. Ha un sapore

2 poressnta Jna

ety

particclare, non pungente come il pepe nerc, ma dopo il piccan
leggera aroma di limone. A differenza del pepe. si usa per questo piatto solo la parte
esterna (Il guscio) lasciando a parte la bacca. Una volta selezionati | gusci farll tostare
e macinarh al momento sulla carne per catturare |a vera essenza di questo tipo di
specia: Laguantita utillizzata & minima, dato che guesta spezia ha un sapore forte.

Allora iniziama! Fulire e battere af coltello il filetto di cervo, metiere |z carne in
unabastardella (non vi agitate.. vi spieghiamo tutto! |a bastardella & un recipients

metallico, in rame o acciaio inox. a dus manici, molto profondo e di forma
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semisferica). agsiungere Il limone e | alio, con l'aluto di un cucchialo massagsiare la
carne facendcls legsermente marinare, guindi aggiungere |erba cipollina;
lescalogno. il sale. il pepe nero e il pepe di Sichuan. Condire e fare incorporare bene

tutts gli iIngregienti e quindi formare una guenelle con | aluto didue cucchial

Purea di mele al forno: 2 mele, 2 noci di burro, 1 cucchiaino di cannella in polvere.

41}

Mettere in una placca foderata con | apposita carta le due mele, sopra spolverare con

la

"

annella e adagiare le nocl di burro. Cuocere per 40 minuti 8 170

cotte prelevare la polpa e frullaria, passarla al setaccio.

Cannolo con Pasta brisee: 500 gr farina 00, 250 gr. burro freddo di frigo. 170 gr

acoua. 1 uove, 25 8r sale

Lavarars il burre sul piana di marmo, s non avete il piano di marmo, potete andare
dal vostro vicino di casa & , aggiungere la faring, |l sale, |ucvo e infine |acgua.
Impastare bene e lasciare riposare per 24 ore. Stendere la pasta. formare delle
strisce larghe circa 2 cm. Avvolgerle attorno gei cerchi In acciaio |per pasticceria) e

cuccere per 10/15 minuti a 180° Ccirca

Spaghetti Monograno alla polvere..di speck

Ingredienti per 4 persone

200 gr di spaghetti selezione monograno, 50 gr olio extravergine d cliva “Agraria
Riva del Garda", 100 gr cicoria, 50 gr speck. 80 gr di trota affumicata. 3 gr bottarga

di trota. |a buccia di mezzo limone, 50 gr panna, 50 gr tuerlo d'uove, 1 foglio di caolla
di pesce
Una volta che vi sarete assicurati di avere tutto a portats di mano, state pronti a

Pulire e lavare accuratamente lg cicoria con abbondante acqua
cucchiaino di bicarbonmato di sodio. Al termine, sbollentarle per pochi secondi inun
litro & acqua salata con 33 gr di sale grosse e a cottura ultimata, raffregdare 1l tuttoin

coua occare |a cottura e mantenere le foglie legeermente croccanti.
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Fatto?
Andiamo avanti, tritando finementes la trota affumicaia che servira successivaments
acondire gli spaghetil

assate poi allo speck, tagliandolo finemente (1 mm) e riponendolo in forno a 172°

per 12 minuti 2 seccare. Una volta seccato. frullare il tutto fino a quando otterrete
una sottile polvere. . come quella di st ||':'®

Cuocere in abbondante acogua salata (rapporto: 33 gr di sale grosso ogni litro
o acgua) gli spaghetti mantenendoii al dente. Dopodiché scolarll e posizionarl

all internodi una bastardella-condendeli "a frecdo’ con l'clic extravergine ai oliva.

pizzica di pepe nero. Grattugiare alla fine la buccia di mezzo limone non trattato.

Reidratare | colla di pesce ed addizionarla ad una percentuale di panna caida el
0

a fredco e mettere in un sifons con due cariche di

Capriolo al profumo del Bosco

Ingredienti per 4 persons

500 gr lombe di capriolo, 20 gr per tipo di funghi (porcini, prataioli, finferli e
finterle), 1 spicchio aglic, 100 gr farina, 50 gr latte. 3 grammi ciascuno di sale,
zucchero € lievito, 50 gr erbette, timo, muschie, prezzemoio, 100 gr lamponi, 20 gr
zucchero. 50 gr farina di polenta

-ur'\-ln‘"l ;.-,— HEL{L ;l 5 E gil'lEI]rD E anic'e

reparazione & piu sem I:|I-_-: di guel che si possa peEnsdre

In una padellz (guella che avete 3 casa va benissimo) rosolztz il lombo di capriolo &
poicuoceteinfornoper 30 g

Stufate aglio e rosmarino {che non vual gire annoiatall a mortel nell olio extravergine
d oliva. pol aggiungetes | funghi e cuocetell finché si asciugano. Aggiustate di sale e
pepe 2 frullate 2 crema. Se preferite; si possonoe tenere da parte dei pezzi di porcini
poi frigeerii. Mel frattempo che cuocione | funghi tritate le erbetie e mettetele 2
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bagno nel latte, aggiungete lievito, saie, ucchero e farina e guindi lasciate lievitare.

Imburrate degli stampini e mettete l'impasto e cuocere in forno & 160° per ¥ minuti

circa.

Per la marmellata di lamponi basta cuocere lo zucchero e i lamponi per circa 5 minuti

ool far raffrecdars. Preparate |a polerta con | acqus aromatizzata alle erbe

i

cuccendola per 20 minuti.

i

E tutto pronto. Ora basta sistemare il capriclo nel piatto con un pizzico di sale
pepe, ageiungere la crema di funghi e 1l porcino fritto, la polenta. il pane alle erbe. |a

marmetlata di lamponi 2. quindi, rifinire il piattc con dell’'clio Extravergine di oliva del

Garda Trentino.

Zelten alla trentina

niziamo con ordine, perche chi ben comincia & 2 metza cell opera. 2 vediame |3 lista

degli ingredienti:

- ¥

Per lo zelten: 150 gr farina. 2 uova, 7

gr zucchero. 50 g burro, ¥ bustina di lievito
™

per dolci. 50 gr mandorle, 50 gr noci, 25 gr pinoli, 70 gr fichi seechi, 50 gr canditi

misti, 50gr uvetta, 1 limone,

Per lo zabaione: 2 uova intere, 1 cucchialo gl zucchero semolaio

T

E. infine. gl ingredienti per la decorazione del piatto: parte della decorazione, uso

della frutta secca in agotazione, della macedoniz ci frutta fresca e una coppetts ai

cuccherc avelo e cella menta fresca.

Prima di procedere con |a descrizione della preparazione, diamo uno sguardo aghi

attrez=i che dovremo avere z portata di mano per compiere tutte le ooperazioni

Shattitore

Stampini meonoporzicns
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1tagliere con coltello per tagliare la frutia
1

1 pennello

1 pacella con acoua calda per lo zabaione

1 coppa di vetro con ghiaccio e acqua fredda per raffreddare lo zabaione

2 0 3 coppe di vetr

(Prepar)azione!

Amalgamare uova intere, zucchero e burro morbico in una coppa di vetro con aiuto

di uno sbattitore eletirico. per ottenere un iImpasto cremoso; aggiungere |z faring

re con cura tutta

[51)

con il lievite setacciato; con | aiuto di un mestolo di legno amalgam

la frutia secca come spiegato negll ingredient

HIEE
Precedentemente imburrare e infarinare degli stampini monoporzicne, riempirli per

/3 dell'impasto dello zelten. Decorare sulla superficie con canditi & noci.
Mel frattempo montare le uova e lo zucchero a bagnomaria per cttenere lo zabaione,
per poi continuare a montarlo inuna coppa di acqua e ghiaccio.

‘“ersare lo zabaione al centro del piatto: mettete soora lo zelten portato 3 cottura

E provato che il primo assaggio di guesto dessert, vi aiuterd a scordare in un istante

tutte le amarezze che potreste aver accumulato durante | 12 mesi precedent!

Fonte: www visittrentino.it
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Per due giovedi gli esperti
dellAgraria di Riva spiegano i
segreti dellolio doliva

I matrimoni non finiscono in
cantina Grigoletti.

Domani, infatti, andra in sce-
na la nona edizione del «Matrimo-
nio dei sapori trentini=, una gior-
nata di festa in coi Ia famigha di
vignaioli di Nomi si unisce pit
che idealmente con alire famiglie
che, come loro, da generaziond
mettono passione e tradizione nel
produrre eccellenze enogastromo-
miche. Cosi, domani dalle g alle 19
ogni produttore avra la possibilita
di avere un contatto diretto con
totti i visitatori, per poter racoom-
tare a ogouno la propria sincera
passione di «artigiano del gostos.
Ma non solo, perché ¢ sara anche
modo di visitare Foltima realizza-
zione dei Grigoletti: «E]1 Botesél

sul Ponteséls, un balcone affaccia-
to sulla zona di vinificazione della
cantina, inserito, grazie al sapien-
te lavoro di abili falegnami trenti-
ni, in un‘antica botte. Di ki si pud
anche ammirare il suggestivo «Ci-
do della vita nella Vigna Grigolet-
ti» scolpito su legno di drmalo.
Un'occasione unica per wine
lover, gourmet e appassionati di
cose buome: quest'anno infatth il
Matrimonio dei sapori trentini
proporra in degustazione le nuove
annate dei vini tradizionali e delle
selezioni della Cantina Grigoletti;
i salumi della Salumeria Belli di
Sopramonte, compreso lo speck
appena insignito a Roma, negh
spazi de «La Cifta del Gustos,
delFambito riconoscimento Eccel-

lenza del Gambero Rosso; i for-
maggi del Caseifido di Sabbiona-
ra d’Avio fra cui il loro nmovo Mi-
sto Capra 50e50, il Casat del Baldo
e FAffogato al'Enantio; i pani e i
dolci del Panificio Moderno di Ro-
vereto; il panettone al passito San
Martim Grigoletti di Exquisita di
Rovereto, specialita di alia pastic-
ceria artigianale natalizia; il caffe
delFAntica Torrefazione Bontadi
di Rovereto. Liingresso & libero e
le degustazioni gratuite, impossi-
bile non fard un salte.

Il mondo dell'olio d'oliva vi af-
fascina da sempre? Volete capirne
di pin dopo lo scandalo delFexira-
vergine nella grande distribuzio-
ne? Allora non perdete le due se-
rate con Furio Battelini, direttore

due serate, comprensiva degli cli
in assaggio e del dbo per gli abbi-
namenti, & fissata in 40 eurc a
persona.

Per gli amanti delle bollicine,
infine, fino al i3 dicembre cé
«Trentodoc: bollicine sulla citta»,
ormai fradizionale appuntamento
dove degustare, negli spaz di Pa-
lazzo Roccabruna a Trento, la colle-
ziome 2015 delle bollicine di mon-
fagna con olire un secolo di fradi-
Zione che vede come capostipite
Fillnsire Giulio Ferrari, patron del
Ferrari spumante. Ogni sabato se-
ra d si potra sedere «A tavola con

il Trentodocs (30 euro a persona
all incosive, meglio prenctare allo
0461-887101): oggi il tema della
prima cena & «History food & bol-
licine. I sapori di un tempo rivisi-
fati... con un brindisi di Trento-
doc» con un menu proposto dal ri-
storante Al Forte Alto di Nago-Tor-
bole.

Per alire informazioni sugh
orari e per consultare il program-
ma completo della kermesse visi-
fare il sito www.palazzoroccabru-
na.t.

tecnico di Agraria Riva del Garda,
assaggiatore ufficiale & protagoni-
sta di due appuntamenti sul mon-
do dellclio extravergine.

Giovedi 3 dicembre alle 20,
all' Agraria Riva del Garda, si par-
lera di territori di coliivazione, #i-
palogie di clive, sistema di lavora-
zione, termica di degustazione
dell'olio extravergine di oliva. Gio-
vedi 10 dicembre alle 20, negh
spazi dellHosteria Toblino si ap-
proceera all'abbinamento olio-cibo
in un percorso di approfondimen-
to per abbinare Ia ginsta tipologia
di olio al piatto proposto. Saranno
gustati diversi olii di territori di-
versi € abbinati alle proposte ga-
stronomiche previste nella serata.
La quota di partecipazione alle
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Lo scorso anno lavorati 28mila quintali di uva

~ ALTO GARDA. Durante la vendemmia del 2014, Agraria ha
. portato in cantina poco meno di 28 mila quintali di uva,
registrando un calo di quasi il 17% rispetto al 2013 a causa
delle abbondanti piogge e

L.o scorso anno lavorati 28mila
quintali di uva

ALTO GARDA. Durante la vendemmia del 2014, Agraria ha portato in
cantina poco meno di 28 mila quintali di uva, registrando un calo di
quasi il 17% rispetto al 2013 a causa delle abbondanti piogge e...

R 7

ALTO GARDA. Durante la vendemmia del 2014, Agraria ha portato in cantina
poco meno di 28 mila quintall di uva, registrando un calo di quasi il 17%
rispetto al 2013 a causa delle abbondanti piogge e del clima negativo. La
sinergia con Cavit. perd, ha permesso di portare in porto comungue 'annata.
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Le etichette Maso Elesi, Maso Lizzone e La Préa (a breve uscira la nuova
Collezione Apponale) hanno avuto riconoscimenti importanti anche a livello
internazionale e una bottiglia di wvino rosso biologico, ieri, & stata donata a tutti |
soci presenti all'assemblea. Dal luglio 2014 al giugno 2015 il reparto vini ha
totalizzato vendite all'ingrosso per circa 3 milioni di euro (13 per cento in pia) e
vendite agli esercenti per 819 mila euro. Nella campagna clearia dell'anno
scorso, Agraria ha lavorato quasi 7000 quintali di oliva, in larga parte conto
terzi ma 244 quintali di olio sono stati trattenuti e quindi conferiti ad Agraria.
Anche l'oliva ha avuto diversi problemi, ad iniziare dagl attacchi della mosca
olearia, ma I'impegno dei coltivatori, del frantoio e degli esperti, in primis del
tecnico della Fondazione Mach Franco Michelotti, ha consentito anche qui di
portare in salvo la stagione con una crescita quasi inaspettata delle richieste
del mercato. «Ogni anno aumenta la nostra credibilita sul mercato e la fiducia
verso | nostri clienti — ha spiegato Il presidente Planchenstainer — il livello di
remunerazione dell'olio nell'annata scorsa € la dimostrazione piu evidente di
come Agraria sia la promotrice dell'olivicoltura nel territorio al di 1a di ogni
dichiarazione o facile promessa di

remunerazione fatta da altri.

Faccio, quindi, un appello a tutti |

soci a cedere ad Agraria il proprio

olio e di confidare nel

conferimento giornaliero delle

olive, quale strumento in grado di

portare benefici all'olivicoltore e al

frantoio» . (gl.m.)
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