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LEADER DEL MERCATO ITTICO
FIORITAL

Un'organizzazione alfavanguardia e
dedita.al prodottidi qualith. Nonperde-
tevi b showecooking a cura degll chef
el ristarante pel cuore P adovi.

12 ETTAR! DI SOAVE EVALPOLICELLA

Rispeta dinatura e tenrtoeio: questala 1
Tilosofia della canting Beninl. Vishy
datealla baericala e alla zona i vinifica-
degustazione.

zione complete di

Un fine settimana tra showcooking e interessanti backstage
Il programmia completo disponibile sul sito www.venezieatavola.it

Le fabbriche del gusto
tornano con We Food
Trenta luoghi da visitare
la prossima settimana

Riccardo Sandre

Seoprizendusn
re del Nordest o

Folfate. Trai 1 el 3 novem-
bre 2019 va in scena la terza
edizione di We Food, leven:

edttadini nel vivodiunsiste-
ma agroalimentare di ecocl-
bercea D . -

il mondo delle cucine

pn‘Jl’cmwulu in una manife-
dalla gui-

AEAZHONE Promi:
daVenezica T n

a1, curata da Goodnet
Territori in Rete ¢ realizzata
grazie alle partnership con
Berto's, Lattebusche e Rigoni
WeFood nonc so-

mullmcﬂururalep{' ric-
«che d Europa in un'esperien-

puntanc a vincere con per-
corsi guidatinelle pliaffasd-
nanti imprese del werritorio,
wra showonoking ed assaggi,
cultura ¢ sapon. In Vencto
mon mancheranno be cantine
apene ¢ neppure le distlle-
rie pronte ad accogliere as
saggiatori esperti o semplici
appassionati. Molti anche ghi
showeooking  organizznu
dalle principali aziende del
territorie, Unoccasione dico-
moscenza dei prodovt ma pu-
redidegustazione diraffina-

TN ordest slodera

il sue know how
sull'enogasironomia
roalimentare

Agugiaro & I igna, ad csem-
1o sho-

za culturale e s riale alla

et dii tuttie spic;

o Zovico, fondarore Ialy

Post e «ma puse il meconto di
..mizm roETTieTio,

sicome un sistema integra
nel Nogdest, fino ad ora
biamo ragionato per compar-
. WeFood vuole rsccontare

ste terre, stimolando un
turtsmo del sapori che mette
al centro il Food&Wine delle
Venezic-. Unasfidache glior-
ganizzaton della Kermesse

[ Techoexa |
Forni hi-tech
conlo show
di Bozzato

o,
v\.nu:klnr due sabato, alle

>
rea di Padova come Andrea
del Ristorante
e Gusto”.
LaTecnoeka di Borgoricon
(Padova) invece ospiterd lo
showgooking di Andrea Boz-
zatos, chef del Ristorante "La
Posa degli Agri” di Polverara,
sabato 2 alle ore 11.30. Ma e
sarh spazioanche perimpara:
reisegretidellapasta fatta in
casa grazical giovane pastifi-

Da oltre 40 annd i suod forni
s0R0: innovazio-

ne tecnalogica 100% made
in Italy: n vapore, combina-
ti 0 “compact”, pensati per
laristorazione, b gastrono-
mia, la panetteria e la pa-
sticceria. Per il terzo anno
«consecutivo, Teenocka rin-
nova l'appuntamento a We

Agri” diPolverara (PD).

cio di qualith VisV
Martino di Lupari chea
suoi laboratori alls

dioccolato grazie alla disponi-
bilith della Cloccolateria arti-
ia D

oiffreun’ampia gamma di pro-
duziani alimentariespeciali-
thenogastronomiche.

In Tmmnu domenica
mattin:

si potrd imparare a
birra pel locale

ro (Tn) ma pure immergersi
nel biodistretto della Val di
Gresta, una grandearea agri-
colache vive tranatura e bio,
=Tral'l el 3 novembee 30im-
prese delle Tre Venezie apri
ranno be loro porve a olore 20
mila visitators conclude Zo-
wioe «in un wurbine di eventi
ettt § gusti e be curios
Un ricen calendariodi appe
tamenti che offrone Foppor-
T seoprire modie delle
tipiitiali ore regioni cooezic:
naliche vanno scoperte, assa-
porate ¢ valorizzate, in un
weekend del Buono e del
Ben Fatto che vale la pena
senzadubbiodiregala

S

| fraccan0 |
[Hievito madre
che offre

dolci tentazioni

- "
'}'é ' y
- '

e gui-

Un maomdodi autenti-
i, dolef tent: e grandi
i doldiarie: sono
questi § valori che ancora
oggi ispirane lazenda di
Castelfranco Veneto, figlia
diunatradizioneartigiana-
le nata nel 1932 ¢ oggi gui-
data da unaspiccata menta-
lith industriale che ha por-
tato alla ne del tre

nista  assoluto in
azienda, rimane perd il lie-
vito madre a lievitazione
lenta ¢ naturale (80 anni)
ottenuto da fermentazione

E:lwddlvl.d’u sabato e
domenica, condegustazio-
nefinaleal FraccaroCafe.

NELLA VALLE DELL'OLIO

LA CONTARINA

Un percorso alla scoperta

La cantina
conivigneti
in collina

OMENICA 27 OTIDRRE 2010
ILHATTING

Azienda vitlvindeola nella
provinda vicentina, con 25
ettari di vigneti in collina,
dove sono piantati I\nﬂgnl

rono le porte dell'azien:
? a per far scoprire la pro-
pria cantina (vinificazione
« barricaia) ¢ i propri vind.
Tra xﬁu‘l{:i;dnmﬂw. 4
turni ©on
degustazione Emslmm
kingcondegustazioneacu-
radi Antonio Chemello, del-
Ia Trattoria “Da Palmeri.
no” di Sandrigo (VI).

DOMENICA 77 OTTORRE 2009
LMATTING

LA FILIERA "MADE IN ITALY"
FUNGHI VALBRENTA

[Ricerca einnovazione abbinate ad effi-

MANIIN PASTA i
VISVITA .é;# il
Macine apletra eun‘essicazione a bas- % i,
satemperatura questi segret del pa-

stificio VisVita. Impendibill | laboratori
perirnparare atare e tagiatelle.

REGIONE

NEL CUGRE DEL PARCO DEI COLLI EVGANE]

MAELI

La sua missione ¢ la valorizrazione del

witigni ded territoria. Visita guidata alla
canting e degustaziond di etichette & vi-

ILLATTIEROCA

ARIOEIPIACER

LIAGOLA

Lattebusche ritorna e “sfodera” due location
Porte aperte a Busche e San Pietro in Gu

gusto delle Venezie non
POLCYA MLANCATE UTRD5pa-
industria laz-

n una manifestarione
che celebra la cultura del

po i p:r.lnde SUCCESSD
delle pnllu‘dwrwlmmln an-
che quest'anno Lattebusche
sark protagonista di We
Food ¢ 5i prepara a registrare
o esaurito nelle due se-

[} viaggio scopenta di
L

alla produszio

di che apriranno le e al
Bl ke Svicums ey

va dall'anima
Glannidisto-
e le

e sul termiterio
i stabilimenti produrti-
iencla ha ricevuro nu-
Meros riconsc menti inter-
nazionals, tracud il premio co-

ne. Cooperat
greencon o
ria e tradizion

]
B
5
2
&

quin-
di non iniziare o Busche, in
provinciadiBelhino, ai
ni del Parco Nazional
Dolomiti Bellunesi. Qui, nel-
le giomate di venerdi 1 e sa-
hato2 novembre, sono previ-
st quattro turni i visite gui-
date che si conduderanno

Padano. La
sard aperta
ubiblien in via esclusiva
ghornatadi sabato 2 ne-
pbre, con quattro turni di
degustazione conclusi-

1.
Attenzione. Tutte le attivis
tidi We Food sono a ingres-

Schiavo, distillati di una volta

Marca Schiavo porta avand la tradizione di famighia con pi-
oot el et

raell fondh

aprirannc le porte

mentazone e mondo del distillato. Domenica 3 navernbne
aperiti-

me“Miglior FormaggioFuro-  conunadegustazionedipro-  solibero, malar alle 10,30,
peo a pasta dura” ottenuto  dotri. S proseguis |Jw ian & cobbligatoria  sul  sito vo o
dal Piave DOPai G IChee:  Pietro in Gu, nel p L WwAwvenezh it i b ™
seAwards 2018, nella stabilimento esclusiva: i

TINO QUIPADOVA

GH amanti del bio avranno
loppormsnith di scoprire al
cune realth i cocellenza
del biodistretto della Val di
Gresta, come [Azienda
Agricola Ivo Gelemini e il La-
boratorio di prodotei offic-
nali Naturgresta, L'attenzio-
ne alla sostenibilith e alle

materie prime di nlna 8
ritrova anche T
Fabbriche del G\Aaw \-
Trentino: & il caso del Birmifi-
do Bionod di Mezzano e

materie prime genuinesele-
zionatedal territorio.

Berto’s firma
cucine doc

Per il terzo anno consecuti-
vo, continua il sodalizio tra
We Food ¢la Beno's. Lazien-
dadiTribano, nel padovano,
& specializzata nella proget-
razione ¢ produrione d cuc-
ne pergli chel famesi, da An
tonine  Cannavacduolo  a
Alessandro Borghese, a Mo
reno Cedroni. I,| fabbrica
deve aprird al pub E
memente di contatio - cos
Enrico Berto, titolare dell'a-
zienda - bisogna rimestere ke
.-ru-lu!r.ulu-nma.(.uriurl‘wr
le nostre realtd per valoriz:
zarle ¢ capire come renderle
il fiort e propositive™.

Agli ospiti sara aperta quest'anno anche |'area di ricerca restaurata
Dalla pasta ripiena alla pizza, dal fritto al dolce: quattro “chicche”

Con «Agugiaro & Figna Molini»
scopriamo le farine professionali

® [ialia & una
grande ve-
(( trina di ec

cellenze,
We Food coglie limponan-
2a per le aziende di raceon
narsi con il loro bag i
storiaedi tradizione

riteriea culsono legates.

Adirlo & Riccardo Agugiaro
giovane amministratore de-
legato di Agugiaro & Figna
Molini, societd con sede a
Curtarobo che fatturava % m-l

ni fa= cominua Agugiare.
MNe abbiamo osser Lo
sviluppo, convintiche il pro-
getto fosse quello giusto: il
nostro Paese, complici di-
stanze non eccessive ¢ un

per inte grare turisma ¢ eno-
gastronomia, cultura indu-
striale e ritcoperta dei terri-

i

Foco allora che Agugiar
& Figna Molini ha scebo in
questa edizione di aprire al
pubblico | sun area di ricer
ca, guella di via Monae b
111, dove sorge l'antico
]mo QUANTOCCATESCD, r\:d

1 recente re

Ricearda Agugiaro

anche ai clienti finali tmn:l
te i prodot

a Wi Eood{lo(hclop‘ponu
niti i aceogliere un pubbli
©o variegatos spiga ['Ad di
Agugiaro&Figna «professio

2018circall

|1|ae%dwer<|mc
e o

-ﬂl»‘hinlm seguite We-

Food fin dai suoi esoedi 3an.

ventagl

i, gusti, prodotti ¢ nf[tm‘
per ba gran pane eceellenze
soiute a livello globa-
rutte be potenzialith

nasti ¢ i che po
wranno vedere, toccare e as-
saporare il nostro mododifa
requelle farine professiona-
Ii che offriamao agli chef ma

stril

wmhpmn ri-
ia More, chef
e “Aldo Moro -
La Cuisine” di Montag 3
(Pd) mentre alle ore 17 sard
protagonista il Frivto di Davi.
de Ts
rante “Valbruna® di Limena

[T
Domenica 3 novembre

1si
jamo nei super'ncml scopriri In pizza di Federico
Fordan lodella *Piz-

ti. Un
iniziato 2 anni fa con Slow-
Tl di €1l skamo parmner, ¢
che vogliamo far crescere
grazie all'eredith secolare di
cultura, faseine e stora
i territorieoffies.

zeria San Martin® di Corne-
deVicenting (Vi) mentre al -




