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Passitl, esperienza sensoriale

A Volta verranno proposti anche in abbinamento con cioccolato, formaggi e sigari

N an si tratta solo di me-
re degustazioni di pre-
giate etichette, bensidi
vere e proprie esperienze sen-
soriali: a Volta Mantovana tor-
na con la quindicesima edizio-
ne la Mostra Nazionale dei vi-
ni passitie dameditazione.

Un programma ricchissimo
che accogliera i numerosi visi-
tatori a partire da sabato 29
aprile sino a lunedi 1 maggio,
nella favolosa ambientazione
cinquecentesca di Palazzo
Gonzaga Cavriani, L'inaugura-
zione della manifestazione, al-
la presenza delle autorita, av-
verra sabato alle 12, subito do-
po I'apertura degli spazi espo-
sitivi attivi fino alle 19.30. Alle
20.15 & in programma la cena
(su prenotazione), nel salone
delle Scuderie del Palazzo;
quest'ultima & prevista anche
pet laserata di domenica.

Come ogni anno la manife-
stazione non vuole deludere
intenditori e non, grazie alla
presenza di moltissime eti-
chette provenienti da tuttaIta-
lia, come la Vernaccia, il Sa-
grantino di Montefalco, e mol-
i altri. Certamente non man-
cheranno gli ospiti internazio-
nali: lo scorso anno ricordia-
mo la presenza della Georgia
con il suo antico metodo divi-
nificazione, i passiti croati, ed
il Madeira portoghese, Mentre
i palati pili tradizionali incon-
treranno i grandi classici, Tut-
tavia, qualunque sia la propria
preferenza, I'assaggio di ogni
qualita sara accompagnato ed
illustrato da sommelier e anali-
sti sensoriali di fama naziona-
le. Chi si avvicina per la prima
volta alla mostra potra affac-

DA DOMANI AL 28 APRILE

» Larassegna
a Palazzo Gonzaga

=%

sisvolgera dal 29 aprile
fino al primo maggio
Vinidall'italia e dal mondo

ciarsi al grande banco d’assag-
gio allestito nel giardino princi-
pale, luogo in cui si potranno
sorseggiare tutte le classifica-
zioni presenti (euro 1 o 2). Al
contempo sara possibile usu-
fruire di percorsi emozionali
guidati con pregevoli accosta-
menti di cioccolato, formaggi,
sigari e prodotti tipici a cura
dei produttori. Tale percorso

hauna durata di circa 40 minu-
ti al costo di 10 euro. Da non
perdere, la mostra mercato
con produttori e viticoltori
provenienti dall'Ttalia e dal
mondo; mentre nei pomeriggi
(dalle 14 alle 19) gli organizza-
tori hanno previsto uno spazio
ludico per i bambini. A corre-
do di questa intensa tre giorni,
spiccano le visite guidate al pa-

lazzo, alle torri, alle cantine e
al Museo della Convivialita. In-
fine, i ristoranti convenzionati
di Volta proporranno un me-
nu convenzionato a 25 euro. Il
biglietto d'ingresso costa 5 eu-
ro ed & omaggio periresidenti.
Info: vinipassiti@yahoo.com,
oppure consultare il sito
www.voltamantovana.gov.it.
Elisa Turcato

Due momenti
della mostra
dei vini passiti
divolta
Mantovana
delloscorso
anno

Fish&Chef, cuochi alla prova sul Garda

Sei appuntamenti con la grande cucina nei migliori alberghi del lago

Da domani al 28 aprile le eccel-
lenze del Garda torneranno ad
essere le protagoniste di Fi-
sh&Chef, la rassegna ideata
Leandro Luppi ed Elvira Trime-
loni, all’'ottava edizione. Cinque
gli chef provenienti da tutta Ita-
lia cui quest'anno & stata lancia-
ta la sfida di raccontare e valoriz-
zare i prodotti enogastronomici
del Lago attraverso un menu de-
gustazione che verra poi servito
in occasione di altrettante cene
ospitate in hotel sulle tre spon-
dedel Garda.

Si comincera demani con
Paolo Trippini del Ristorante
Trippini (www.ristorantetrippi-
ni.com) alll'Hotel Bellevue San
Lotenzo di Malcesine, per poi
spostarsi sulla riva lombarda
del lunedi, dove al Grand Hotel
Fasano di Gardone Riviera arri-
vera Silvio Battistoni del Risto-
rante Colonne. Martedi 25 sara
la volta di Vinod Sookar di Al
Fornello da Ricci, ospite dell'A-
qualux Hotel spa e Suite di Bar-
dolino, seguito da Andrea Tono-
la del Ristorante Lanterna Ver-

de, che mercoledi 26 animera le
cucine dell'Hotel Lido Palace di
Riva del Garda e da Paolo Donei
di Malga Panna di Moena, che
giovedi 27 aprile si esibira al Pa-
lazzo Arzaga di Calvagese della
Riviera . Gran finale la sera del
28 aprile: all'Hotel Regina Ade-
laide di Garda sisvolgerala cena
di chiusura, realizzata a otto ma-
ni da quattro chef del Dream
Team del Garda: Leandro Luppi
del ristorante Vecchia Malcesi-
ne di Malcesine; Stefano Baioc-
co, chef del ristorante di Villa
Feltrinelli di Gargnano; Andrea
Costantini del Ristorante Regio
Patio di Garda e Matteo Felter
del Ristorante Fagiano di Gardo-
neRiviera. Le cene devono esse-
re effettuate direttamente negli
alberghi, costo: 80 euro.
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PARMIGIANO REGGIAND
Weekend coi caseifici aperti

HHE Sonooltre quarantai caseifici del
Parmigiano Reggiano che oggi e domani
apriranno le porte ai visitatori (ben 40.000
nei due analoghi appuntamenti del 2016}
chevogliono conoscere inmodo diretto
dove e come nasce la Dop italiana pit nota
nel mondo eindicata nell'ultimaindagine
Ipsos al nono posto tra i marchi mondiali
piltapprezzati. L'iniziativa promossa dal
Consorzio del Parmigiano Reggiano vuole
offrire ai consumatorila possibilita di
conoscere piltdavicino ein modo
coinvolgente le strutture artigianaliin cui
nasce il prodotto, il territerio di origine, il
lavoro dei maestri casari e dei 3.000
allevatori distribuiti nelle province di
Parma, Reggio Emilia, Modena, Mantova
(destra Po) e Bologna (sinistra Reno}. Sul
sito web del Consorzio ditutela & presente
unasezione in costante aggiornamento con
I'elenco dei caseifici aderenti al progetto
“Caseifici aperti”. Per la provinciadi
Mantova attualmente & previstasolo
I"apertura dell Latteria agricola Begozzo
(Palidano di Gonzaga).

OSSERVATORIO GRANA PADANO
1 benefici del cioccolato

WE Un nuovo studiodell’Osservatorio
nutrizionale Grana Padano ha evidenziato
che chi consuma 60 grammi di cioccolato
fondente al 70% a settimana riscontra una
minore incidenza di ipertensione,
ipercolesterolemia e rischi cardiovascolari
rispetto alla media degliitaliani.

Lostudio haanalizzato le abitudini
nutrizionali di 4.186 soggetti adulti italiani
(eta maggiore di 18 anni, 56% femmine,
46% maschi), illaro consumo giornaliero di
cioccolato e le patologie che determinano
fattori di rischio. 1 4.186 italiani del
campione consumano mediamente 60
grammi di cioccolato fondente a settimana,
siain forma classicasia in dolcia cucchiaio
siain barrette. Lostudio hamesso in
evidenza la prevalenza di patologie che
determinanoil fattore dirischio e ha
rilevato cheil 12% del campione & in terapia
farmacologica per 'ipertensione e soloil
4% riferisce di avere dislipidemia (ciog un
valore elevato di colesterolo e trigliceridi).
Sono valori molto inferiori alle medie
italiane: l'ipertensione & mediamente al
19,8% e laipercolesterolemiaal 23,6%
(soggettitrail8ei 65 anni).

DOMANI E LUNED]
“Gustoin Scena” aVenezia

HE Domani e lunedi a Venezia, alla Scucla
Grande di San Giovanni Evangelista, & in
programma Gusto in Scena, evento
gastronomicoideato daLuciae Marcello
Coronini. In quest’ambito, si terraanche il
congresso di cucina con tema “La cucina del
senza...e le erbe selvatiche”. Possibilita di
degustare circa 200 vini e una serie di sfizi
gastronomici. Orari di apertura
degustazioni: 11-19. Ingresso: un giorno 25
euro, due giorni40 euro.

Risotto al tartufo
Risotto all'ostigliese

Risotto agli asparagi
Risotto radicchio, speck e
merlot

Risotto alla veneta
Risotto cacio, pepe e pere

Risotto radicchio, speck e
merlot

Risotto all'anatra
Risotto alle ortiche

Risotto con porti, gorgonzola e
zafferano

Risotto alla pilota
Risotto alla pilota con costine

I risotti alla Grande Festa

Risotto con zucchine e gamberi

®

Risotto al limoncello Ostglia

Dal 22 Aprile al I Maggio 2017
OSTIGLIA (Mantova)

b

Risctto con psina

Risotto alla mantovana
Risotto alla carbonara
Risotto alla bellis

Risotto coi fagioli

Risotto con baccala

Paella di pesce

Risotto festa del fungo
Risotto gran rosso e salsiccia
Risotto con psina e saltarei
Risotto asparagi e scamorza
Risotto con chiodini e taleggio
Risotto col tastasal

Risotto alla marinara

LA BATTAGLIA
DEL RiSo

Grande festa del riso ostigliese

dalle ore 11.00 alle 19.30
Gran Concerto

Via Gnocchi Viani
PANINI, PATATINE e BIRRA

Associazione Pro Loco Ostiglia

Per informazioni e contatti: tel. 0386 32151 - Cell. 328 9382240
prolocoostigliai@alice.it » info{@prolocoostiglia.it

1° Maggio

PALATENDA
Cortile Municipale
Via G. Viani
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