portante per incentivare lo sviluppo economico mediante la promozione
di un'offerta turistica integrata, costruita sulla qualitit dei prodotti e dei
servizi, valorizzando ¢ promuovendo, in senso turistico, non solo le pro-
duzieni vitivinicole ed agricole, ma anche le attrattive naturalistiche,
storiche e culturali locali.

I prestigiosi lo-
cali del Palazzo Pa-
nitleri si prestano
in maniera ottimale
a futte le azioni di |
promozione, quali
degustazioni, con-
veg, SEMIIHATI,
corsi di formazione, g
efe, volte alla valo- 7 3
rizzazione e promo- [ 4K
zione delle produ-
zioni vitivinicole ed
agro-alimentari lo-
cali.

Auspichiamo
che la Strada del
Vino possa proseguire nel swo obiettivo di valorizzare e far conoscere non
solo 1 nostri vini, i prodolti alimentari locali e la nostra gastronomia, ma
anche il nostro territorio con le sue bellezze paesaggistiche, archeologi-
chre, artistiche e architettoniche,

(segue da pag. 1)
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Al Villamaura il Primo Premio

ghi, quindici per U'esattezza, dall’Alto Adige alla Sicilia. Presenti nume-
rosissimi vini prodotli da circa sessania aziende vitivinicole, tra queste va
segnalata azienda Di Prima che si & aggindicata il premio Laghidivini
2008, in qualita di vincitrice del concorso: "Il vino preferito dal pub-
blico”, con un Syrah in purezza, il Villamaura, davvero notevole. Nel

corso della manifestazione
si sono lenuli concerli,
proiezioni, conferenze e se-
nunari, con interventi deci-
samente  pregevoli  come
quello del prof. Marco Se-
minara - docente di idrobio-
logia all’Universita La Sa-
pienza di Roma, quelli di
Alfonse Milano ed Anto-
nine Russo della Regione
Siciliana. Al festival Laghi-
divini non é mancato nean-
che un rimando all’arte affidando la conclusione all’artista Renzogallo
con "Segnidivini”, un omaggio, poetico ed estetico, al vino di grande
pathos. Un progranmma molto ricco ed apprezzalo, sia dal pubblico colto
che dai neofiti che ha ricevulo notevoli consensi ed apprezzamenti. Il pre-
sligioso riconoscimento, una miniatura d'argento del Castello Orsini
Odescalchi, & stato consegnato a Davide Di Prima dal Dott. Paclo Gir-
genti Dirigente Serv. 11 dell’Ass. Reg. Agr. e Foreste, presso la Fonda-
zione Inycon di Menfi, in occasione della tradizionale manifestazione
enogastronomica che ha avuto luogo dal 4 al 6 luglio.
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La ricetta di Elvira
Involtini di melanzane

Tagliate le melanzane a fette, piuttosto spesse
senza eliminare la buccia, e mettetele sotio sale, per
perdere I'amaro. A parte, preparate ln salsa di po-
modore nel modo consueto. Lavate ed asciugate le
felte di melanzane ¢ friggetele in abbondante olio di
oliva, ponetele a deporre U'olio superfluo su carta
paglia. Cuocete in abbondante acqua salata i capel-
lini, scolate ¢ condite con In salsa fresca, la ricotta
salata, 1 parmigiano ¢ le ﬁ:;gfm di basilico spezzeltate con le mani. Adagiate le
fette di melanzane in un vassoio ¢ su di esse collocate la pasta condita, arrotolate
e disponele, man mano, gli involtini in una pirofila che avrete cosparso di salsa di
pomadaro. Coprite con altra salsa, spolverate con abbondante ricotta o parmi-
giano ed infornate per circa un'ora. Note sulla preparazione: Primo piatto di

Ingredienti

melanzane pivtiosio grosse
ricolta salala

solsa df pomedore frasco
parmigionc

basilico frasco

sale ¢ pepe q. b.
capellini

: gusto nostrano, di bella presentazione ¢ valida alternativa all apprezzato e meno

elaborato piatto estivo di pasta condita con salsa di pomodore fresco, basilico ¢
melanzane fritte. Non lasciatevi impressionare dall'elaborazione, riuscirete sicu-
ramente dopo le prime difficoltd a realizzarli con perizia in poco tempo.

I capellini, se volete, li potele sostituire con altro formato di pasta di vostro
gradimento; io personalmente uso gli spaghettini e, com ungue, sempre un for-
mate di pasta lunga, che meglio si addice alla preparazione e, volendo, potrete
anche aggiungere dei dadini di mozzarella.
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Mlonte Oimpo

Via F.lli Cervi, 10 - Sambuca di Sicilia
Tel./Fax 0925 942552 - info@ monteolimpo.it




