MARTEDI’ 6 NOVEMBRE 2007
ore 20.30
Rapitala e Sicilia
IL MENU’
Arancino
Ricotta salata con uovo di quaglia e asparagi
Tortelli alla Norma

Cuos cuos con pesci e crostacei
Ispirazione di Cassata siciliana

- I VINI
RAPITALA Casaly
Nuhar
Hugonis
Cielo d’Alcamo

MARTEDI’ 4 DICEMBRE 2007
ore 20.30

Ca Bianca e Piemonte
IL MENU’

Salsiccia di Bra
Uovo impanato e fritto con petali di pane, fonduta e tartufo nero
Plin al tovagliolo con brodo di cappone in arbanella
Elogio alle verdure:
Peperone ripieno - caponet - sformatino di cardi
Bunet

I VINI
Teis
Nebbiolo Langhe
Barolo
Moscato

MARTEDI’ 15 GENNAIO 2008
ore 20.30
Majolini & Suavis
IL MENU’
Ostrica al cucchiaio con salsa al rafano e yogurt
Gran crudo di mare

Cappon magro
Tortino di mele con crema all’inglese

1 VINI
Franciacorta Pas Dose 2B
Franciacorta Brut
Franciacata Saten2002
Franciacorta Electo P03
Grappa invecchiata

MAJOLINI

MARTEDYI’ 12 FEBBRAIO 2008
ore 20.30

Nino Negri e Lombardia
IL MENU’

Verdurine in carpione
Crespelle di grano saraceno al bitto
aromatizzati agli agrumi e miele di acacia
Maltagliati con zafferano e midollo
Stracotto d’Asino
Sbrisolona con zabaione al caffe e grappa
I VINI
Ca Brione
Tense
Sfursat 5 Stelle

Voveats  Hluwo Yogih

MARTEDI’ 11 MARZO 2008
ore 20.30

Fontana Candida e Lazio
IL MENU’

Mozzarella in carrozza
Sformato di broccoletti con filetti di baccala e crema di ceci
Bucatini all’ Amatriciana
Coda alla vaccinara
Pere glassate al vino dolce con ricottine romane speziate

1 VINI
Malvasia
Frascati Superiore
B Siroe
L) Canellino
FONTANA CANDIDA
MARTEDI’ 8 APRILE 2008
ore 20.30
Machiavelli e Bigi e Toscana e Umbria
IL MENU’
Panzanella
Zuppetta di fagioli zolfino con salamella
Ribollita

Piccione arrostito con patate novelle
Tortino di ricotta, semolino, uva passa e pinoli

T TN I VINI
Torricella
e Sartiano

v Solatio
e 1 Occhio di Pernice

MARTEDI’ 13 MAGGIO 2008
ore 20.30

Bolla e Veneto
IL MENU’

Radicchio e salvia fritto
Panada
Tortino di Asparagi
Bigoli al tocco d’anatra
Anatra all’arancia
Pere con zabaione caldo al recioto
1 VINI
Soave
Ripasso
Amarone
Recioto di Soave

MARTEDI’ 10 GIUGNO 2008
ore 20.30

Castello Monaci e Puglia
IL MENU’

Lampascioni in purgatorio
Burratina
Ravioli di broccoletti con vongole
Costolette di agnello impanate e fritte

Piccola pasticceria

1 VINI
Emera
Kreos
Negro Amaro
Moscato

QUOTA DI PARTECIPAZIONE

(Per ogni appuntamento)

SOCI SLOW FOOD €. 40,00

NON SOCI €. 45.00

www.slowfood.it www.terramare.it




GRUPPO ITALIANO VINI
E’ una delle piu importanti aziende italiane e
mondiali del settore vinicolo.
La sua attivita si sviluppa lungo ogni fase della
filiera della produzione vinicola e nella
commercializzazione di quanto prodotto.
Tuttavia principale caratteristica del Gruppo é
che, sotto il suo marchio commerciale, si
raggruppano ed operano piu di 13 differenti
aziende vinicole tutte dotate di un grandee
lungo prestigio,
talvolta secolare e distribuite nelle zone
vitivinicole  piu rinomate  d'Italia.
I nomi sono di tutto rilievo:
in Piemonte la Ca’ Bianca; in Lombardia Nino
Negri; nella zona veneta Lamberti a Lazise,
Folonari a Pastrengo, Santi a Illasi e Bolla.
L’elenco continua in Friuli, con i Conti
Formentini e in Toscana con Melini e la Fattoria

Machiavelli.
In Umbria troviamo Bigi, mentre nel Lazio &
presente Fontana Candida.

Infine per continuare a sviluppare la propria
offerta il Gruppo Italiano Vini nel 1998 ha
allargato la sua area di azione anche in
Basilicata con Terre degli Svevi a Venosa;
Puglia con I’azienda vinicola Castello Monaci e
con la Tenuta Rapitala in  Sicilia.
Le risorse dedicate alla ricerca, alla
sperimentazione, agli studi del territorio sono
sempre state importanti ed oggi il gruppo
continua ad occuparsi di temi quali la difesa
dell’ambiente, D’utilizzo delle piu moderne
tecnologie e delle pratiche enologiche
all’avanguardia.

™

MAJOLINI
La Cantina Majolini rappresenta la storia di una famiglia che,
fin dalle sue origini ha fatto della produzione del vino prima
una passione, poi un'azienda.Visitare www.majolini.it sara
come un viaggio che vi portera a conoscere la loro cantina, le
loro tradizioni, la loro terra per amare il vino della
Franciacorta unico al mondo.

www.slowfood.it www.terramare.it

QUOTA DI PARTECIPAZIONE

(Per ogni appuntamento)
SOCI SLOW FOOD €. 40,00

NON SOCI €. 45.00

INFORMAZIONI E PRENOTAZIONI
Ristorante SUAVIS =
Via Astengo 36 R - Savona
Tel. 019 812811

SLOW FOOD SAVONA
Vincenzo Ricotta
tel. 0198401205 - 335381121
vricotta@tiscalinet.it

Finale-Albenga: Attilio Venerucci
tel. 019 600645
moni.atti@tiscalinet.it

Alassio: Sandro Scarpa
tel. 0182 583857
sandro.shoe@libero.it

Per 1 non soci o soci scaduti, ¢ un occasione in piu per il
tesseramento/rinnovo  che  pud  essere  sottoscritto
contestualmente alla pagamento dell’iniziativa ed usufruire
immediatamente degli sconti previsti agli associati.
Quote Associative: socio sapiente €. 58,00,
socio familiare €. 21,00, socio giovane €. 43,00

BUONO, PULITO E GIUSTO
ASSOCIATT !

www.slowfood.it www.terramare.it

Si ringrazia per la collaborazione
INVEST PROGETTI s.a.s.

organizzazione e sviluppo
consulenze tecniche
Geom. Vincenzo Ricotta
Tel. 019 8401205 - 335381121
via Ratti 1/9 — 17100 SV
www.investprogetti.it
info@investprogetti.it

AN

SSloweEood:

SAVIONA Temra e Mare

Presentano

.
'IG/”'/IH'amo per-l1talia

N(1vembre 07l '10°Giugno 08

W Rapitala e Sicilia
g

'\Ca Bianca e Piemonte
(!

i;-_'Majolini e Suavis

\\T:e. 0 .
INino Negri e Lombardia
¥y

iFEontana Candida e'Lazio

Y Bolla e Veneto

Castello'Monaci e Puglicq

-~

¥




	Pagina 1
	Pagina 2

