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PARTNER TECNICO

Gli assaggi in degustazione

SPONSOR DELL’EVENTO PARTNER TECNICO

THE FINE DINING WATERS

B ORIZZONTALE  Dual Brand - Logo  27/03/13

BONOMELLI BOUTIQUE OLIVE FARM Torri del Benaco (VR) - Veneto
FRANTOIO DI RIVA Riva del Garda (TN) - Trentino Alto Adige

FRANTOIO FRANCI  Castel del Piano (GR) - Toscana 
RETO DI MONTISONI Bagno a Ripoli (FI) - Toscana

MOSCONI EMOZIONEOLIO Serrungarina (PU) - Marche
MARFUGA Campello sul Clitunno (PG) - Umbria  

GIULIO MANNELLI Bettona (PG) - Umbria
OMERO MORETTI Giano dell’Umbria (PG) - Umbria

VIOLA Foligno (PG) - Umbria 
CASALE SAN GIORGIO Aprilia (LT) - Lazio

COLLI ETRUSCHI Blera (VT) - Lazio 
AMERICO QUATTROCIOCCHI Alatri (FR) - Lazio

FRANTOIO HERMES Penne (PE) - Abruzzo 
TOMMASO MASCIANTONIO - TRAPPETO DI CAPRAFICO Casoli (CH) - Abruzzo 

TORRETTA Battipaglia (SA) - Campania
FRANTOIANI DEL VÙLTURE Venosa (PZ) - Basilicata

TENUTE LIBRANDI PASQUALE Vaccarizzo Albanese (CS) - Calabria 
DONATO CONSERVA Modugno (BA) - Puglia

FRANTOI CUTRERA Chiaramonte Gulfi (RG)  - Sicilia
TITONE Trapani - Sicilia

ACCADEMIA OLEARIA Alghero (SS) - Sardegna

 
 

CASCINA CA’ ROSSA Roero Valmaggiore V. Audinaggio ‘16
BADIA A COLTIBUONO Chianti Cl. Cultus Boni ‘15

TENUTA TERRAVIVA Trebbiano d'Abruzzo Sup. Mario's 44 ‘16
TENUTE BOSCO Etna Rosso Vico Prephylloxera ‘15

 

  trebicchieri Verdi

Zuppa di roveja e bruschetta con olio a crudo

Strozzapreti acqua e farina, fave, pecorino e guanciale croccante

Lasagnetta di castrato e caciotta abruzzese

Goulash e patate alla tirolese
 Gli oli in degustazione


