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La Strada del Vino e dei Sapori

“guida” gli chef del futuro

Il progetto. Pranzo
finale preparato dagli
allievi dell’Alberghiero
dilevico e Rovereto

CARLOBRIDI

LEVICO TERME. Coniuna *'provasul
campo” davanti ai fornelli e ad
una sala piena di invitati, si &
concluso il progetto che & nato
dallacollaborazione fralaStrada
del Vino e dei Sapori del Trenti—
noe Istituto Alberghiero diLevi-
co e Rovereto. I'obigttivo era
quello di trasmettere agli stu-
denti delle classiterze le peculia-
rita delle eccellenze gastronomi-
che trentine per trasformare i
giovani studenti in autentici am-
basciatori del territorio trenti-
no.
Molto soddisfatto Francesco
Antoniolli, presidente della Stra-
dadel Vino e dei Sapori del Tren-
tino che da quattro anni prose-

gue la collaborazione con I'Tsti-
tuto diFormazione Professiona
le Alberghiero, che parla di pri
mi risultati molto interessanti,
mentreFederico Samaden, diri-
gentedella senola, ha parlato di
«unbel progettoche presentala
verit delle cose belle del nostro
territorio, fornendoaglistuden-
tigli strumenti e le competenze
per saper interpretare e raccon-
tarealmegliole eccellenzelocali
trasmetterleagli ospiti».
Quest’anno i protagonisti so-
no l'olio ¢iprodottiortofruttico-
lie iloro trasformati: sono state
ben12]e aziendesocie della Stra-
da del Vino e dei Sapori che han-
no messo adisposizione degli ol -
tre 80 ragazzi coinvolti compe-
tenze e prodotti, Il percorso si &
strutturato in tre specifiche fasi,
In primo luogo, un incentro
sull’attivita Strada del Vi-
noedeiSaporidel Trentinoesul
valoredel turismo enogastrono-
micoedellaculturadiprodotto,
condotto da Sergio Valentini, al

quale sono seguite lezioni in clas-
setenute daglistessi produttori,
volteadillustrare le caratteristi-
che deiprodottile fasi di prodn-
zione edi trasformazione, arric-
chiteda degustazioniguidate.
Per il pranzo finale, curato da
una selezione di ragazzi, & stato
studiatoun menu finneiminimi
dettagli. Dall'aperitivo all'anti-

pasto 4 base di fagotting di Car-
ne Fumada con crema Zambian-
ca ¢ ricotta di malga, pomodora
cilieginoal caprino e mousse leg-
gera di asparagi di Zambana, a
seguire trota marinata con com-
posta di ribes rosso, polenting
tiepidadimais Spin della Valsu-
gana con i funghi poreini, poi
l'antipasto, con un carpaccio di

. ﬁsimm, | dessert “Trilooia del territorio; sopra, foto ci gruppoal termine del pranzo che ha concluso il progetto

~carne salada e praline di mele

Fuji e Red Delicious con cavolo
cappucelo rosso al miels e olio
extravergine diolivaDop Garda
trentino. [l primo: tortelli di pa-
sta fresca al mais Spin della Val-
sugana, formaggioCasolét, Alan -
gt di asparagi bianchi di Zamba-
i, per secondoun filetto dima-
iale con castagne del Trentino,

melina di patate del Lomaso e
giardinetto di verdurine all'olio
extraverginediolivalop Garda
{rentino, infine il dessert “Trilo-
gia del territorio®, con “1i ricor-
do diuno strudel con il suceo di
mela”, “Ilsemifreddo ai marro-
ni canditi del Trentino” e “La
mousse al cioceolato ¢ peperon-
einodel Trenting”.



