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Slow Food Arcigola

Condotta Castelli Romani

Coordinamento :

Claudia Caprarola 
Fiduciaria

Francesco Agostini

“Preferisco le cose di cui c’è vista, odore ed esperienza”


(Eraclito)

PROGRAMMA DELLE INIZIATIVE

Autunno 2000

Cari soci e non,

Con il seguente programma inizieremo le attività della Condotta Slow Food Arcigola dei Castelli Romani.

Il nostro obbiettivo e' di incoraggiare e dare risalto a realtà enogastronomiche locali che fanno della qualità, della genuinità e della biodiversità la loro bandiera, e di proporre altresì incontri con produttori di qualità di altre zone.

Ricordiamo inoltre che sarà possibile iscriversi allo Slow Food Arcigola nel corso delle iniziative e che ai soci della Condotta verranno inviati i prossimi programmi in anteprima.

Informazioni e prenotazioni alle iniziative:

Tel: 06.93667935 - 0335.6538513

Fax: 06.93663213

SABATO 21 OTTOBRE

VECCHIE VIGNE DEI CASTELLI

Un percorso nella tradizione con l’azienda Cugini, da tempo impegnata nella preservazione del patrimonio enologico dei Castelli Romani, e a1la riscoperta di varietà quasi scomparse (tor de passeri, chiapparone, merichino, principessa, pecorino, uovo di quaglia, usignola, etc…).

Ore l0.OO: Appuntamento davanti alla birreria Sottomarino, in Piazza Garibaldi a Marino. Proseguiremo per la tenuta de1l'azienda in Valle Marciana dove Antonio Cugini e l'enologo dott.ssa Roberta Alimonti ci condurranno nella vigna per conoscere 1e 30 e più varietà di vitigni coltivate. La giornata proseguirà con la degustazione dei vini dell'azienda.

Ore 13.30:

Fraschetteria Pagnane1li

Marino

· Pranzo con menù:
· Pecorino Romano con uva pizzutella

· Porchetta

· Salsiccette

· lnvo1tini alla prugna e prosciutto

· Pennette cacio e pepe

· Bucatini all'Amatriciana

· Involtini alla Contadina con lardo nostrano, radicchio alla griglia

· Arrosticini di agnello

· Cantuccini con romane1la

In abbinamento i vini de1l'azienda Cugini

£ 65,000 per i soci - £ 75,000 per i non soci

GIOVEDI' 9 NOVEM8RE

Ristorante Cesarino & La Perla

Via Romana 12 – Marino/Ciampino

Ore 20.30

MATRIMONIO DOLCE-SALATO

LE GHIOTTONERIE DEI CONIUGI ZOFFOLI

Mìrella e Umberto Zoffoli da 46 anni propongono presso il loro omonimo negozio di gastronomia vere prelibatezze gastronomiche, di cui ci offriranno un’ampia selezione.

· Caciotta tipica romana sotto primo sale

· le fantasie di Umberto: formaggi caprini lavorati

· caprini

· uva e pecorino

· cubetti di prosciutto, tagliato a punta di co1tello, sott'olio e con finocchio

· prosciutto affumicato con legna di castagno, stagionato due anni

· guanciale affumicato con legna di castagno

· tocchettì di mortadella in vescica naturale . Az. Musiani Due Torri

· carciofini grigliati sott'olio

· pane di segale e cereali/baguette di mais e girasole, schiacciatine

· I dolcetti storici Marinesi di Mirella: ciambelle al mosto, ciambelline al vino, biscottini della sposa, tozzettini di miele e ciocco1ato, pan giallo, pan pepato, amaretti marinesi, ciambelle della sposa

In abbinamento vini dell'azienda Colle Picchioni

£ 50,000 peri soci, £. 60,000 per i non soci

VENERDI' 24 NOVEMBRE

GRANDI DI FORMAGGI DI LANGA

Ore 20-30

ClAudio Adami, titolare della Cascina Raflazz di Paroldo, ci presenterà i formaggi della cooperativa agricola La Massara, formata da piccoli produttori artigianali da tempo impegnati a preservare gli antichi sapori di Langa.

· Robiola d'Alba

· Robiola di Roccaverano

· Murazzano

· Toma Piemontese

· Bra

· Raschera d’Alpeggio

· Castelmagno

· Murazzano piccante

· Braciuk

· Murazzano "Masche" con miele

In abbinamento vini di qualità delle Langhe

Il locale della degustazione verrà confermato all’atto della prenotazione.

£ 50,000 per i soci -  £ 60,000 per i non soci.

VENERDI' 1 DICEMBRE

Ristorante Pagnanelli

Via A. Gramsci 4- Gastel Gandolfo

Ore 20.OO

SALVATORE MURANA E PANTELLERIA

Una serata enogastronomica Pantesca con un grande interprete dei suoi vini e delle sue specialità gastronomiche, con un menù appositamente preparato e servito nelle “cave” del ristorante Pagnanelli.

Menù:
· Crostini a1 patè di capperi di Pantelleria

· Tagliolini a1 pesto Pantesco

· Bianco Gadì ’99
· Cinghiale con coratel1a

· Criccio ’98 (in anteprima nazionale)

· Sformatino al gorgonzola

· Moscato Passito di Pantelleria Kamma ’98
· Millefoglie alla crema

· Moscato Passito di Pantelleria Mueggen ’98
£ 85,000 per i soci - £ 95,000 per i non soci
VENERDI' 15 DICEMBRE

Ristorante Cacciani

Via A. Diaz 13-Frascati

Ore 20.OO

LA TENUTA VILLANOVA

Un grande produttore Friulano, con una produzione ìntegrata di grappe e vino di alta qualità e che ha appena festeggiato i suoi 500 anni di attività, ci condurrà attraverso la sua storia, i segreti delle sue grappe e la conoscenza dei suoi vini con un menù “ad hoc” preparato dal ristorante Cacciani.
Degustazione delle grappe della tenuta Villanova:
Val di Rosa. I segreti dell'alambicco: Montecucco Primo Vapore, Montecucco Primo Vapore Sauvignon, Montecucco Primo Vapore Cabernet.

Distillati di mosto: Traminer, Moscato Rosa, Moscato.

Cena con Menù:
· Mousse tiepida di baccalà con pane alle olive
· Zuppa di fagioli e maltagliati cotta all'antica con battuto forte lardellato
· Agnello dissossato, patè della sua coratella con pane all'arancia, salsa del cacciatore con le sue animelle e pajatina
· Torta di pere marinata nella grappa di moscato con salsa di cioccolato caldo

In abbinamento i vini della Tenuta Villanova

£ 85,000 per i soci -  £ 95,000 per i non soci

