
A MONTEGROTTO TERME CON LE BOLLICINE DI CASA PEDROTTI (NOMI)

SERATA TRENTODOC DA CENCIO

DAL TRENTINO ALLA SICILIA
AL VIA «VINOVIP CORTINA»

onto alla rovescia 
a Cortina d’Ampezzo
per la decima

edizione di «VinoVip»,
l’esclusivo evento biennale
organizzato da «Civiltà del
Bere» che, dall’11 al 13
luglio, porterà sulle Dolomiti
il meglio della produzione
enologica italiana con le 55
più prestigiose cantine della
Penisola: dal  Trentino alla
Sicilia. Una tre giorni di
degustazioni d’altissimo
livello e talk-show con ospiti
di fama internazionale.
Ad inaugurare la prima
giornata, domani dalle ore
15 alle 19, sarà uno degli
appuntamenti più attesi

C

ed emozionanti dell’intera
rassegna:  VinoVip  Vintage,
un tasting orizzontale
dell’annata 1997 (anno 
di nascita di  VinoVip) e di
altre vendemmie storiche 
a 3.000 metri di altitudine,
circondati dalle cime delle
Tofane, nei rifugi Col Drusciè
e Ra  Valles. Alle 20.30,
invece, il rifugio Faloria

ospiterà il Grand Opening
Party Dinner, una cena
informale «Cortina Style»
(uno straordinario open 
wine bar con le etichette
griffate dei protagonisti
di  VinoVip), una festa di
benvenuto per tutti gli ospiti.
La mattinata di domenica 
12 luglio sarà dedicata alle
degustazioni con una serie di

incontri che si svolgeranno al
Miramonti Majestic Hotel. Si
potranno scoprire le etichette
provenienti da diversi Paesi
del  Vecchio e Nuovo Mondo,
compreso il Giappone.
Dalle 13, nella Sala Cristallo,
spazio alla Blind  Tasting
Competition, una simpatica 
gara di degustazione 
alla cieca aperta a tutti gli

appassionati. Evento della
giornata, dalle 16 alle 18,
sarà il talk show condotto 
da Bruno Vespa a cui
parteciperanno i produttori 
e gli altri protagonisti 
di  VinoVip. Tema stimolante:
come è cambiato negli ultimi
20 anni anni il vino italiano.
Chiuderà la giornata la cena
di gala con i piatti realizzati

dallo chef Riccardo Gaspari
del ristorante gourmet «El
Brite de Larieto», autentica
perla delle Dolomiti. Lunedì
13 luglio, in mattinata,
incontro con Piero Antinori e
nel pomeriggio (ore 15-19)
l’evento conclusivo al rifugio
Faloria per il «Wine-tasting
delle Aquile». Prosit.

Giuseppe Casagrande

emellaggio in chiave
enogastronomica tra
Montegrotto Terme e le

bollicine trentine. Questa sera il
ristorante «Cencio» (chef patron il
trentino Loris Perenzoni) proporrà
un menu di carne e di pesce che
sarà accompagnato dagli spumanti
dell’azienda Pedrotti di Nomi.

G Quanto mai stuzzicante il menu:
cestino croccante di Parmigiano
con funghi porcini, salame di
cinghiale e fonduta d’Asiago (vino
abbinato il  Trentodoc Pedrotti
Bouquet Nature); spätzle alla
trentina (con il  Trentodoc Pedrotti
Brut Millesimato); risotto con filetti
di pomodoro, basilico e mousse di

burrata (abbinato al Trentodoc
Pedrotti Brut Rosè); salmone in
crosta Enrico IV con salsa Westfalia
(Trentodoc Pedrotti Pas Dosè
Riserva 111); strudel di mele 
e lamponi con salsa alla vaniglia
(abbinato al  Trentodoc Pedrotti
Demisec).

g.casagrande@ladige.it
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Vasta scelta di parrucche pronte per ogni esigenza, adatte anche per perdite temporanee di capelli.
CConfezioni su misura uomo, donna, bambino. Assistenza tecnica, piega, taglio, ecc... Servizio a domiccilio o in ospedale,

ambiente riservato

TRENTO - Via Gerola, 15 (fronte ospedale) - Tel. 0461 930232

LUNEDI dalle  15.00  alle 18.00
DAL MARTEDÌ AL VENERDÌ dalle 9.00 alle 12.00  e dalle 15.00 alle 18.00
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lieviti. A questo proposito Stefano Bottega,
titolare dell’azienda, afferma: «La pizza 
e il Prosecco sono due simboli indiscussi 
del Made in Italy. Non solo, sono anche
accomunati alla base da una facilità di
approccio, che li rende graditi a tutti i palati.
Il progetto di realizzare una pizza con i lieviti
del Prosecco Docg mi ha immediatamente
affascinato e ho quindi pensato di chiamarla
«Pizza Millesimata di Prosecco».
Si caratterizza per l’impasto un po’ più alto
del normale che esalta l’aroma tipico di
questo vino. L’inedita guarnizione con fiori 
di zucca e di sambuco pastellati si abbina
perfettamente con i sentori fruttati e floreali
del Prosecco. Sarà quindi una pizza da
accompagnare al meglio con un calice di
Prosecco».
Il Campionato Mondiale della Pizza da più 
di 20 anni fotografa i trend, le novità e le
tendenze in fatto di gusto. È un evento che
esalta la pizza in tutti i suoi aspetti: ricerca
delle ricette più equilibrate, saporite 
ed innovative, presentazione di nuovi 
sistemi di produzione, ingredienti, prodotti 
ed attrezzature. L’internazionalità e la sua
capacità di adattarsi ad ogni gusto e ad ogni
latitudine, è un altro valore aggiunto del
piatto Made in Italy più conosciuto al
mondo. I pizzaioli e gli chef che si sono dati
appuntamento a Parma provenivano da tutti
i continenti: Europa, Stati Uniti, Canada,
Brasile, Argentina, Giappone, Cina, Corea,
Algeria, Egitto, Marocco, Tunisia, Sudafrica,
Australia e Nuova Zelanda.

Giuseppe Casagrande

ollicine superstar anche... nella pizza.
Al recente Campionato Mondiale
della Pizza, la più importante

manifestazione dedicata al piatto italiano più
conosciuto e apprezzato nel mondo, che si è
svolto a Parma, è stata presentata la pizza 
al Prosecco. Nata alla fine del XIX° secolo,
la pizza nel corso degli anni è stata declinata
in tanti modi: dalla Margherita (pomodoro,
mozzarella e basilico) per arrivare alle nuove
tendenze gourmet, con sapori innovativi 
sia in termini di farciture che di impasti.
A Parma, in occasione del 24° Campionato
Mondiale della Pizza, l’innovazione nel
mondo della pizza è passata dal «senza»
(pizze senza glutine e senza lattosio) alla
pizza preparata con lievito di Prosecco:
un’idea che sposa quello che da molti
è considerato il miglior vino da abbinare 
con la pizza. Le caratteristiche organolettiche
del Prosecco vengono esaltate nella
lievitazione della pizza, conferendo alla
stessa sapori e profumi unici. Il lievito 
è naturale all’origine e conferisce all’impasto
un gusto inedito e una maggiore leggerezza
rendendo così la pizza più digeribile.
Nata da un’idea di Stefano Bottega, la
proposta viene veicolata dalla stessa azienda
veneta Bottega Spa, brand internazionale
nella produzione e commercializzazione 
di vino, già partner della Mostra del Cinema 
di  Venezia, nonchè Official  Wine del
Campionato Mondiale della Pizza. Una
novità che ha già mosso l’interesse di molti
addetti ai lavori e che offrirà ai pizzaioli
un’alternativa di alto livello nel mondo dei
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CHE BONTÀ QUELLA PIZZA VERACE
CON IL LIEVITO DI PROSECCO DOCG

DOMANI A CA’ DEL POGGIO (SAN PIETRO DI FELETTO) PROSECCO & ROSA

PROFUMI E SAPORI DELL’ESTATE
utto è pronto a Ca’ del
Poggio (San Pietro di
Feletto) per una nuova

edizione dell’evento «Prosecco 
& Rosa» ideato da Paolo Ianna 
e Renato Grando. Domani sera
11 luglio, dal tramonto a notte
inoltrata, la terrazza panoramica di
Ca’ del Poggio sarà il palcoscenico
prestigioso dei due vini più amati
dell’estate: il Prosecco e il Rosè.

T Cinquanta le aziende selezionate
da Paolo Ianna, coordinatore della
Guida  Vini Buoni d’Italia edita 
dal  Touring e da Renato Grando,
docente di gastronomia nonchè
fiduciario Slow Food di Conegliano
e  Vittorio  Veneto.
Le bollicine (debutterà anche
lo spumante brut «Roseo Rosè»
dell’azienda agricola Le Manzane)
saranno abbinate ai prodotti di

cinque Presìdi Slow Food: riso di
Grumolo delle Abbadesse, l’orzo
della Valbelluna, la stortina salume
in vaso della Bassa  Veronese, il
mais biancoperla, la carne Fassona
piemontese. Ed ancora: il pane
Pollesel di Orsago, i formaggi
Perenzin, il pesce e i crostacei
dell’Adriatico. Nella foto: Alberto 
(a destra) e Marco Stocco di Ca’
del Poggio. G. Cas.
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e anche...
PASTICCERIA 
DI PRODUZIONE PROPRIA  
DOLCI TIPICI 
E TRADIZIONALI

nche...
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