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DA OGGI | MENU DEDICATI AL TERR-TORIO

I ristoranti della Busa in rete
per il “Gusto dell’autunno”

D RIVA

Prendeil via oggi, e durerafino
al 23 ottobre, la rassegna “Il
Gusto dell'Autunno” che vuo-
le mettere in risalto le bonta
gastronomiche del Garda
Trentino. Gli chef dei ristoran-
ti che aderiscono all’iniziativa
(I'elenco & bello lungo: Al Forte
Alto, Acetaia

zione con la Strada del Vino e
dei Sapori del Trentino, sono
disponibili a pranzo e cena (in
alcune strutture solo a cena) e
comprendono coperto, pietan-
ze e bevande elencate, a prez-
zo prestabilito.

«Passa anche attraverso que-
ste proposte speciali — spiega
Garda Trentino spa, I'ex Ingar-

da-lascoper-

del Balsami- Al Palameetin tadellerisorse
co, Villetta An- )) ! drii g “paturali” e
nessa, La Dol- andrainscena delle radici

ce Vita, Risto- |aseconda edizione
rante  Aqua, dal|3festa dedicata

Boccon d'Oro,

Bellavita, Nuo- ai sapori locali:

culturali del
territorio, cosl
ben rappre-
sentate

‘S'giggo’}\lﬁ: ?;— laboratori, showcooking gaf;ﬁzpihﬁfa
ga, Alfio, Ho- ed ospitivipcome QeiGEriD.

tel Olivo, Anti- lo chef Simone Rugiati TNlmese dedi-
ca Croce, IL Ri- cato alle eccel-
tratto) daran- x lenze gastro-

no vita a dei menu che preve-
dono piatti della tradizione e
anche rivisitazioni in chiave
creativa di cibi tipici.
Eccellenze del territorio co-
me la carne salada, primo pro-
dotto locale a fregiarsi del mar-
chio De.Co, o l'olio extravergi-
ne d’oliva diventano il riferi-
mento di questi menu temati-
ci e aloro volta vengono esalta-
ti dall'utilizzo dei prodotti sta-
gionali come i marroni, la zuc-
ca, i frutti di bosco, il tartufo
nero del Baldo, le mele trenti-
ne, i formaggi di malga, tutto
accompagnato dai preziosi vi-
ni dell’ambito, Nosiola e Terol-
dego. I menu di “Ottobre
d’Oro”, proposti in collabora-

nomiche serve anche come in-
troduzione alla seconda edi-
zione del “Garda con Gusto”
in programma dal 4 al 6 no-
vembre al Palameeting di Riva
dove andra in scena una tre’
giorni di festa dedicata ai sapo-
1i e ai colori dell’enogastrono-
mialocale. Il programma della
manifestazione si preannun-
cia bello nutrito: in agenda ci
sono laboratori tematici,
showcooking, food market, raf-
finate degustazioni nel villag-
gio del gusto e ospiti d’eccezio-
ne come lo chef Simone Rugia-
ti, per un appuntamento mol-
to atteso che si qualifica come
vera e propria esperienza cul-
turale e sensoriale.



