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che non ha ancora partorite).  ni. Buona Pasqua a tutti.
»vo sodo be-  Quanto ai dolei, impossibile ri- Giuseppe

\SQUALE MEDITERRANEA

'AGNELLO
L FORNO

vinorimasto, I'uva sultanina eil bro-
uocete per 5 minuiti finche la salsa
ra densa. Lasciateri la carne
sto sughetto per pochi minuti prima

vire con ﬁt&te ﬁw&d‘

lienti - Un chilo di capretto, due spic-
aglo. una cipolla, una carota, un ra-
«dirosmarino, olio extravergine d'oli-
bicchiere di vino bianco secco, fari-
le e pepe.
razione - Tagliate il to a pezzet-
sateli nella farina, a teli in una
rucla e unitevi un battuto d'aglio, ci-
carota erosmarino. Bagnateil capret-
abbondante alio d'oliva, salate e pe-
Fatelo cuocere in forno bagnandolo
ino per un paio d'ore finch@ sard ben
. Servite il capretto con asparagi e
*arrosto.

LA COLOMBA AL MANDARINQ Di CIACULL)

Pasqua, & tempo di colombe, una dolce
targzi':m i Lantica Pasticceria

cOll Ingredienti gustosi e genul-  servizl per gh espositorier

visitatori ha aggiunte la
spedizione negli Usa di 10
mila free badge auna
selezionata mailing list di
buyer. Altrettanti sui mercati
tedesco, britannico, svizzero
e austriaco. E’ una delle molte
azioni di marketing adottate
per incrementare
ulteriormente la presenza a
Verona di operatori esteri
qualificati, che nel 2009 aveva
raggiunto quota 45.083 (+19%
rispetto all'edizione 2008) su
151.216 visitatori totali.
All'edizione numero 44
saranno presenti delegazioni
mvenienti da Svizzera, Gran
agna, Francia. Austria,
Germania, Ungheria,
Danimarca, Svezia, Canada,
Russia, Usa, Australia, Egitto,
Libia, Tunisia, Marocco,

Sudafrica, India, Cina, Corea
del S\ldga‘Giappone. Taiwan,
\E

Indonesia, Ecuador, Messico,
Paesi Baltici, America
Centrale e Meridionale.

In concomitamza con Vinitaly
si rinnova anche
I'appuntamento annuale con
«VinoVinoVino» organizzato
dal Consorzio «VimVeri» e
dalla «Renaissance des
Appellations». Un'occasione

IL MITO
SOLAIA

Year» (nel 2000). per la
rivista cult Usa, «Wine

Albiera, Allegra e Alessia,
e Renzo Cotarella, enologo
della storica cantina.




