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18 - 19 - 20 vrrz0 2022 PROGRAMNMA 2022

SALONE DEL VINO

VENERDI 18 MARZO

Ingresso al pubblico Ore 14.00

/ Ore 15.00 / 16.00 Masterclass “Azienda Meteri” Otto volti della vinificazione naturali a cura di Luca Gardini.

/Vino | Malvasia delle Lipari L1/2019 / I'ancestrale

/ Orange One Bianco Igt Venezia Giulia 2018 / Paraschos
/ Iris du Loire Chenin 2018 /J.P. Robinot

/ Banlieue Rouge Vdf 2020 /Y. Bernard

/ N° 73 Perpetuo / Viteadovest

/ Bakari Rosa Confondo

/ Castra Spumante Brut Nature 2018 / Guerila

/1l Vermouth del Capitano

/ Ore 16.00 / 17.00 “Wine mixology” La miscelazione moderna a cura di Bruno Vanzan.

/ Ore 17.00 / 18.00 “Verticale di Kai, il vino di Paraschos che va dritto al cuore”. “Azienda Meteri” a cura di Luca Gardini.

/ Kai 2009 IGT Venezia Giulia Bianco
/ Kai 2012 IGT Venezia Giulia Bianco
/ Kai 2016 IGT Venezia Giulia Bianco
/ Kai 2018 IGT Venezia Giulia Bianco
/ Kai 2019 IGT Venezia Giulia Bianco

/ Ore 18.00 / 19.00 Aperitivo stand “Azienda Heres" con /a partecipazione speciale di Luca Gardini.

SABATO 19 MARZO

Ingresso al pubblico Ore 14.00
/ Ore 15.00 / 16.00 “I grandi bianchi del sud Italia” o cura di Luciano Pignataro.
/ Ore 16.00 / 17.00 Verticale “Azienda Petra” a cura di Luca Gardini.

/ Toscana IGT Petra 2014
/ Toscana IGT Petra 2015
/ Toscana IGT Petra 2016

/ Toscana IGT Petra 2017
/ Toscana IGT Petra 2018

/ Ore 17.00 / 18.00 Masterclass “Azienda Tramin” o cura di Luca Gardini.

/ Alto Adige DOC Chardonnay Riserva Troy 2015
/ Alto Adige DOC Chardonnay Riserva Troy 2016
/ Alto Adige DOC Chardonnay Riserva Troy 2017
/ Alto Adige DOC Chardonnay Riserva Troy 2018

/ Ore 18.00 / 19.00 Masterclass “Azienda Cotarella” o cura di Luciano Pignataro.

/ Tenuta Montiano Merlot Lazio IGP 2005
/ Tenuta Montiano Merlot Lazio IGP 2007
/ Tenuta Montiano Merlot Lazio IGP 2008
/ Tenuta Montiano Merlot Lazio IGP 2009
/ Tenuta Montiano Merlot Lazio IGP 2012
/ Tenuta Montiano Merlot Lazio IGP 2015
/ Tenuta Montiano Merlot Lazio IGP 2016
/ Tenuta Montiano Merlot Lazio IGP 2018
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SALONE DEL VINO

/ Ore 19.00 / 20.00 “Wine mixology” Il vino nei cocktails o cura di Bruno Vanzan.

/ Ore 20.00 / 21.00 “I grandi rossi del sud Italia” o cura di Luciano Pignataro e Paolo Lauciani.

/ Ore 21.30 / 22.30 Presentazione del libro “Easywine” a cura di Cristiana Lauro.

DOMENICA 20 MARZO

/ Ore 11.00 Degustazione nella storia a cura del “Consorzio del Brunello di Montalcino”

presso “Ristorante Nettuno” Paestum con vista sui templi a cura di Luca Gardini, Luciano Ferraro e Luciano Pignataro.
Presentazione dei vini del “Consorzio def Brunelio di Montalcino” delle seguenti cantine:

/ Biondi Santi

/ Casanova di Neri

/ Ridolfi

/ Ciacci Piccolomini d’Aragona
/ Capanna

/ Canalicchio di Sopra

/ Cortonesi

/ Poggio di Sotto

/ Fuligni

/Le Chiuse

/Ore 13.30/ 14.30 Verticale “Azienda San Salvatore” presso “Ristorante Nettuno” Paestum con vista sui templi a cura di Luca Gardini

/ IGP Paestum Fiano Bio Pian Di Stio 2016
/ IGP Paestum Fiano Bio Pian Di Stio 2017
/ IGP Paestum Fiano Bio Pian Di Stio 2018
/ IGP Paestum Fiano Bio Pian Di Stio 2020
/ IGP Paestum Fiano Bio Pian Di Stio 2021
/ IGP Paestum Fiano Bio Pian Di Stio Evoluzione 2019

Ingresso al pubblico Ore 14.00

/ Ore 15.00 / 16.00 Verticale “Azienda Feudo Maccari” o cura di Luciano Pignataro.

/ Sicilia DOC Nero d'Avola Saia 2005
/ Sicilia DOC Nero d'Avola Saia 2007
/ Sicilia DOC Nero d'Avola Saia 2008
/ Sicilia DOC Nero d'Avola Saia 2010
/ Sicilia DOC Nero d'Avola Saia 2012
/ Sicilia DOC Nero d'Avola Saia 2015
/ Sicilia DOC Nero d'Avola Saia 2016
/ Sicilia DOC Nero d'Avola Saia 2019

/ Ore 16.00 / 17.00 Masterclass “Azienda Vallepicciola” a cura di Luca Gardini.

/ Toscana IGT Pievasciata Pinot Nero 2021

/ Chianti Classico DOCG 2018

/ Chianti Classico DOCG riserva 2018

/ Toscana IGT Pinot Nero Boscobruno 2020
/ Toscana IGT Migliore 2018
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DOMENICA 20 MARZO

/ Ore 17.00 / 18.00 Presentazione dell’Aglianico del Vulture” con /a presenza del consorzio a cura di Luca Gardini.

/ Ore 18.30/ 19.30 Presentazione del Brunello di Montalcino con /a presenza del Consorzio a cura di Luca Gardini con le seguenti cantine:

/ Banfi

/Il Poggione

/ San Lorenzo

/ Argiano

/ Casisano

/ San Guglielmo
/Villa Le Prata

/ Carpineto

/ Tenuta Fanti

/ Talenti

/ Ore 20.00 Presentazione del libro “Pinu, la mia cucina” a cura di Franco Marino Chef.

/ Ore 23.00 Chiusura dell’evento.



