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Vi segnaliamo

al Barco e da Carmenére

Lazucca & grande protagonista della cuci-

versi appuntamenti gastronomici. Venerdi
31 ottobre la notte di Halloween alle 21
Gran Galj della Zucca, sera-
ta abbinata ai vini seleziona-
ti dal Circolo ‘al Barco di
Istrana: un menu completo
dizucca dall’antipasto al de-

coledi 29 ottobre; tel.
0422.832556. Ancora una ce-
na della zucca giovedi 30 ot-
tobre .alle 20.30 all’enoiteca
CarmenérediLancenigo.Co-
sto 30,00 euro su prenotazio-

Zucche ne; telefono (0422.350647. .

ialle Gigetto gira «1 Vitellont». Tocca al risto-
ideali rante da Gigetto di Miane chiudere l'edizio- |
con il riso ne 2008 di Cocofungo, rassegna enogastro-

nomica che quest’anno si é trasformata in
un omaggio al cinema di Federico Fellini.
«A tavola con il maestro» si conclude con 4
cene da hunedi 27 al 31 ottobre nell’acco-
gliente locale della famiglia Bortolini. I gio-
vane chef Marco inferpreta in cucina il film
«I Vitelloni», con il supporto del Parco da
Domenico di Lovadina, ristorante del grup-
po Superbe gemellato con il Cocofungo. Per
prenotazioni: da Gigetto tel.9438.960020,
Champagne a Ca’ di Villa. Proseguono al
ristorante Ca’ di Villa di Campolongo (Cone-
gliano) i «5 mercoledi cosi Speciali», da un'i-
dea dello chef Nereo Salvador. Mercoledi 29
ottobre cena a tutto champagne con le Mai-
son Chapuy di Oger e A.R. Lenoble diDame-

deli’appellativo Grand Cru, abbinato ad an-
tipasti misti crudi di pesce.
Sicontinuacon il Brut Tradi-
tion e il filetto di pescato con
crema di carciofi, risotto
con Radicchio Rosso di Tre-
viso IGP e pesce spada affu-
micato servito in una salsa
di Champagne. Mentre per
la Maison A.R. Lenoble in de-
gustazione ci sard del Brut
: Nature, uno champagne sec-

co, accompagnato al taglioli-
no di pasta fresca con fonduta ai funghi e fi-

Mercoledi : :
speciali letto di San Pietro con crema di castagne
coh lo zucea e chiodini. Costo serata 80,00 euro.

Champagne Prenotazioni: tel. 0438 370715.

Zucca e sapori d’autunno |

na autunnale ene dara un saggio in due di- |

sert, Prenotazionientromer- |

ry. La prima con del 100% Grand Cru Blanc .
P *de Blane, Chardonnay in purezza, uno dei -
19 vini della Champagne a potersi fregiare :

La Zuppa
Cappuccino
al tartufo
istriano

U LTI AN

, , ta Fucina del Gusto, La rassegna asolana
dedicata ai prodotti tipici della %gdemonta-
na del Grappa, I4 Fucina del Gusto, conti-

~hua giovedi 30 ottobre alle 21 a Villa Razzoli-

{ niLoredan di Casella D’ Asolo con una degu-

| stazione guidata di formaggi di produzione

locale (Bastardo, D{Iorlacco, Casatella Trevi-

1 glana e altre speclalita) servite con il pane

del Panificio Guadagnin. Conduce Cinzia

Tomimasi. In abbinamento i vini del Montel.

{ 1o e dei Colli Asolani. L'iniziativa promuo-

ve 1 prodotti dei Caseifici .Montegrappa e

Monteverde, e dell'Az. Agricola Muncio

(collabora Slow Food). Prenotazione obbli-

gatoria (tel. 0423.950428, asolo@cna.if), co.

sto per Partecipare di 5,00 euro.

L’lstria di Papageno al'Amelia. Uho
sguardo sull'Istria e sul suo patrimonio ga-
stronomico ed enologico, anticamente lega-
to alla terra veneziana e all'Italia. I terrno
d’inconiro di due tradizioni
e statp il ristorante al’ Ame-
lia di Mestre, dove si & svolto

geno, la rivista dei sapori tra

Adige e Danubio, di cui & edi-

tore il trevigiano Alvaro De

Anna. Tartufi neri e bianchi

istriani, baccala, carpaccio
"di scampi, polenta di Mais

Marano, maialino in crosta
oL dipistacchioverde neigusto-
si piatti preparati da Marco Boscarato del-
I’Amelia e da Zoran Cobanov dell’Hotel San
Rocco di Verteneglio, esaltati dall’olio d’oli-
va istriano e dai vini tipici della zona, primo
fra tutti uno stracrdinario Coronica Malva-
sia 2007, (c.s.)

’
i

I'incontro a tavola di Papa- .
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PAPAGENO & ISTRIA ALI’AMELIA

. Larivista Papageno, dopo il grande successo riscos-
so venerdl dalla serata dedicata a! Foie Gras e allo
Champagne al ristorante LaVit di Rubano, presenta do-
rnani «ll gusto deil'lstria» alia trattoria- Dail' Amelia di
Mestre. Una serafa dedicata alla cucina della tradizio-
ne istriana. Il meni: sara curato da Zoran Cobanov del
ristorante hotel San Rocco di Verteneglio, comune
istriano vicino a Buie con la pit forte comunita italiana.
in tavola una selezione dei migliori vini istriani. Saran-
no presenti Drago Orlic del’Ente del Turismo deila Re-
gione Istriana ¢ I'assesore per il Turismo del¥lstria De-
nis Ivosevic. Saranno distribuite copie omaggio della ri-
vista Papageno. Info: 0422 307153
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CUCINE AMICHE, All'Amelia di Mes

TR

ire

LlIstria mettein tavola
una,sinfonia, di sapori

Lo chef Zoran Cobanov ha
interpretatolasuaterra
ele sue bonta nell'evento
organizzato da Papageno

«Sognare I'Istria cenando al-
FAmelia»: questo il tema della
serata che si & svolta jeri sera
nel celebre ristorante del
Buon Ricordo di Mestre. Non
siefatta alcunafatica asogna-
relIstria, un tempoterra Sere-
nissimae quindi imbevuta (an-
chein cucina) di rimembranze
e sapori lagunari, a due passi
da Venezia, 11 meny, straordi-
nario, ne ha fatto fede: morbi-
da ricotta di Verteneglio, deli-
cato olio extravergine d'oliva,
prelibato tartufobiznco.

Ad organizzarelaserataé sta-
ta I vivistp, Papazeno.con la
banca austriaca Schoeller-
bank. inpegnato aifornelli, co-
adiuvato dalla brigata di cuci-
na delAmelia, lo chef Zoran
Cobanov del ristorante hotel
San Rocco di Verteneglio che
hainterpretatolasuaterraela
sua tradizione con unaserie di
piatti straordinari per presen-
tazione ¢ sapore. Questo il
ment con i vini abbinati, Fan-
tasia di ricotta di Verteneglio;
vino: Per@uric Misal Mille-

Semifredo al tao

nium; carpaccio di scampi e
schiuma all'olic d'oliva istria-
no con Degrassi San Pellegrin,
Moscato secco; extravergine
leceino; nolenta di #1ais Mara-
no con baccald mantecato, ve-
le & scogli di polenta; "cappuc-
cino” al tartufo nero con alio
moraiolo; crema di patate al
tartufo bianco su létto di sep-
pioline con Coronica Malvasia
Istriana e olio pendolino; ma-
ialino in crosta di pistacchio
verde con Clai Malvasia Sv.
Jakov e olio bianchera istria-
na; torta al cioccolato e semi-
freddo al tartwfo con il vino
Kozlovic Dulcines
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