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A
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FONDO EUROPEQ AGRICOLO PER LO SVILUPPO RURALE: L'EUROPA INVESTE NELLE ZONE RURALI

Misura 1 Trasferimento di conoscenze e azioni di informazione
tipo di intervento 1.2.1, attivata con delibera del CdA del GAL PREALPI DOLOMITI n. 59 del 22/12/2017
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COMITATO PRO LOCO
UNPLI BELLUNO

SEMINARIO ENOGASTRONOMICO:

FAGIOLI, GEREALI ANTICHI
E ERBE ALIMURGICHE

LUNEDI 30 SETTEMBRE dalle 15.00 alle 19.00
MARTEDI 1 OTTOBRE dalle 15.00 alle 19.00
LUNEDI 7 OTTOBRE dalle 15.00 alle 19.00
MARTEDI 8 OTTOBRE dalle 15.00 alle 19.00

ARGOMENTI TRATTATI

Serena Turrin

I.T.P. dell’lstituto Agrario “Della Lucia”
Valorizzazione del legame con il territorio: aspetti
agronomici e di filiera per orientare I'acquisto di
prodotti a KmO.

Daniela Perco Antropologa

Valorizzazione del patrimonio culturale legato ai
prodotti tipici locali, spunti di narrazione del prodotto
per menu e presentazioni.

Evento curato dall’Associazione Proloco Val Cismon

Feste Paesane di riferimento:

Festa dell’orzo di Pedavena (luglio)

Festa del fagiolo di Lamon (settembre)

Festa dell’uva di Fonzaso (ottobre)

Fiera delle Anime di Arsié (ottobre)

Festa della castagna di Pedavena (ottobre)
Festa del Pom Prussian di Sovramonte (ottobre)

Desirée Spada Chef

e Gnocchi di Calonega con cipolla caramellata e
pancetta croccante

e |nsalata di grani antichi con speck e kodinze

e |nvoltini con foglie di vite

e Bocconcini di ortica su cialda croccante di stagio-
nato di malga

e Crostata con farina di Spagnolet e confettura di
Bonel

e Pasticcio ai sapori di malga

e Shriciolata di ricotta e confettura di vin Clinton

Daniele Bottegal Chef

Il territorio in quattro stagioni:

e Tagliatella verde e trota

e |nsalata di cereali antichi

e \ellutatina di topinambur e nocciole

e Gnocchetti di patate con ragu al coltello di cervo e
scaglie di Crode Rosse

e Cotto di pecora a bassa temperatura con insalatina
di frutti rossi

e Crocchette di pollo in panatura ai fiocchi di mais
con salsa yogurt

SEDE: FoodFabLab di Casagrande Cucine, Zona Ind.le Gresal 40/a, Sedico (BL), nato da un Progetto di Centro

Consorzi (www.foodfablab.it)

QUOTA DI PARTECIPAZIONE: 70 euro + iva a persona/corso

INFO: Centro Consorzi - 0437 851331 - Cell. 327 0062673 - mail: antonella.tormen@centroconsorzi.it

Iniziativa finanziata dal Programma di sviluppo rurale per il Veneto 2014-2020
Organismo responsabile dell'informazione: CENTRO CONSORZI
Autorita di gestione: Regione Veneto- Direzione AdG FEASR Parchi e Foreste



