Al Monastero di Santa Chiara per NapoliWineTime enologi a confronto, 

strategie per conquistare il mercato russo e grandi chef
Due tavole rotonde con interventi di spessore nel ricco programma di NapoliWineTime, l’evento che si svolgerà il 2 e 3 dicembre nel capoluogo partenopeo presso il Monastero di Santa Chiara. La prima, di carattere scientifico, in programma alle ore 16,00 di domenica 2 dicembre, verterà sull’interessante tema “Innovazione e ricerca nel vino nella sua naturale evoluzione”. Dopo l’apertura a cura di Dante Del Vecchio, organizzatore dell’evento attraverso la sua Misteryapple communication, seguiranno gli interventi degli enologi Marco Bernabei e Luigi Moio e del Presidente della Commissione Agricoltura della Camera dei Deputati on. Paolo Russo, moderati dal giornalista Rai Umberto Gambino.

Lunedì 3 dicembre alle ore 11,15, invece, durante la tavola rotonda sul tema economico “La Russia nel Wto: un mercato strategico per il vino” si parlerà di modalità efficaci di avvicinamento all’emergente mercato russo di recente entrato nell’Organizzazione Mondiale del Commercio. Apertura sempre a cura di Dante Del Vecchio affiancato da Maurizio Teti, responsabile commerciale di Vitigno Italia. Alla tavola rotonda, moderata da Umberto Gambino, parteciperanno il Consigliere regionale della Campania con delega all’agricoltura Daniela Nugnes, l’Assessore allo sviluppo del Comune di Napoli Marco Esposito, il Console onorario della Russia a Bolzano Berhard Kiem e l’enologo Vincenzo Mercurio. Di particolare rilievo anche la presenza di Anatoly Korneev, vice presidente della Simple Wine, importatore russo di primissimo piano che ha già nel suo portafolgio prestigiose etichette italiane e qualcuna campana.     

NapoliWineTime, però, è anche alta cucina. Domenica 2 dicembre alle ore 20,30, infatti, nel suggestivo Refettorio del ‘700 avrà luogo una cena di gala riservata alle aziende, ai giornalisti e alle autorità. Ai fornelli un poker di assi: Fabio Barbaglini, già chef stellato e di recente passato alla guida del prestigioso ristorante 3 stelle Michelin, Antica Osteria del Ponte, conosciuto da tanti come “La Cassinetta”; lo stellato partenopeo Lino Scarallo di Palazzo Petrucci; Antonio Tubelli della Bottega Gourmet Timpani e Tempura, maestro di tanti chef campani; Luciano Villani, giovane talento della Locanda del Borgo, ristorante dell’Aquapetra Resort e Spa di Telese Terme. 

Menu 

Lasagnetta di mozzarella con gambero crudo su salsa di cavolo broccolo (Chef Lino Scarallo)
Risotto mantecato al rafano e castelmagno con riduzione di miele e aceto (Chef Fabio Barbaglini)
Cremoso di cavolfiore all’erba limoncina con anguilla arrostita in salsa di acciughe e papacelle (Chef Lino Scarallo)
Zuppa di fagioli a formella con torzella (Chef Antonio Tubelli)
Filetto di maialino con mela annurca e salsa di caprino sannita (Chef Luciano Villani)
Zucca candita alla vaniglia, yogurt e mandorle in zuppetta di arance (Chef Fabio Barbaglini)

Vini in abbinamento
Vinanda – Valle d’Isacco 2010
Vestini Campagnano – Le Ortole 2011
Marisa Cuomo – Costa d’Amalfi Furore Rosso 2011
San Salvatore – Yungano 2010
Ada Nada – Barbaresco Cichin 2006
Masseria Frattasi – Passito Moscato di Baselice 200

Ingresso solo su invito

Orari d’ingresso alla manifestazione:

Domenica 2 dicembre ore 14,30 – 19,00

Lunedì 3 dicembre ore 10,30 – 18,30

Ticket d’ingresso: 12 euro (incluso ingresso al Museo e al Chiostro)

Programma completo su: 

www.misteryapple.it 

Monastero di Santa Chiara (Complesso Monumentale Unesco)

Via Benedetto Croce, 59 

Napoli

Contatti
Responsabile dell’organizzazione:
Del Vecchio Dante Stefano 
Cell. +39 3454292282
dantesdv@misteryapple.it
Coordinatrice di Progetto:
Agnieszka Futa 
Cell. + 39 340 34 22 309 
agnesefuta@misteryapple.it
Ufficio stampa evento

Laura Gambacorta

Cell. 349 2886327

laugam@libero.it
